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ПРЕДИСЛОВИЕ 


чтобы есть, а едим для того, чтобы жить» 
чение известно, пожалуй, каждому из нас, но его истинность мы ч; 


своими поступками и создаем себе лишние проблемы неумеренным ин 

потреблением пищи, не обращая внимания на советы врачей-диетологов. 
ваем о рекомендациях питаться сбалансированно и разнообразно каждый день, 
это совсем несложно. Конечно, это возможно лишь в том случае, если мы распола 


х рными знаниями и достаточным количеством рецепто 
приготовления аппетитной, вкусной и здоровой пищи. 

Имя Людмилы Дулловой, автора этой «Боль 
содержится более полутора тысяч разнооб 
тов, является гарантией того, 
и удовольствие. 

Приятного аппетита! 


«Мы живем не для того, 


шой поваренной книги», в которой 

разных и изысканных кулинарных рецеп- 

что приготовление пищи и сама еда принесут радость 
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Зборляеотуо 
ЧТО НУЖНО ЗНАТЬ О ПИЩЕ 


П} повек: 
"Ща человека должна содержать в себе дост 
Чтобы ор ер 


аточное количеств 
испытывал недост 


анизм не 
и органов. Не ме 


гии, 


| К белков, 
о строительных материалов, прежде веего © 


д ы Ее: ‹ тканей 
‚ необходимых для развития и обновления клеток, тка 
зиком энер- 


атка в веществах 
нее важны и Не] 


необходимой для мышечно 
Кроме того, 


гетические материалы — углеводы и жиры, которые являются источ: 
Й деятельности, / 
с пищей в организл 


здавать среду, пригодную для жи НИ клеток всего организма 


гво употребл; 
углеводов, минеральных солей, 


я 2 еществ. 
ля создания и с‹ хранения тепла тела и для обмена в огает со- 
ВИН 7 я пом 
' должно поступать достаточное количество жидкости, которая 
(белков, жиров, 
Количество и качес и. 


| а Е я питательных веществ 
темой пищи зависят от наличия в ней питательных гиком энергии, 


сти. 17 ЫМ ИСТОЧЕ 

витаминов) и от ее энергетической ценности. Главных и : 
971 елки. 

оҳ К, цок а Х веществ, ся жиры, углеводы и бе агй 

Котс рая выделяется при расщеплении питательных веществ, являются жи] \ Еа ааа и в. 

лючает в себя потребле- 

содержат 


Ежедневная потребнос ГЪ в пище зависит от во: раста человека, пола, характера 


А Е яние. Оно вк 
климата. С учетом этого организму нужно предост авлять полноценное питание Е 


му нужные витамины и 
. - к ту ` организму нужные 
н ие сырой. Сырые продукты дают орга! ) оэтому в ра: 


е време- 


5 "101 ] Д еварению. П 
вещества (например, целлюлозу), которые способствуют нормальному пищ р КЕ 


р -комендуется индив? 
С а т с азом, рекомендуе 
на года нужно обязательно включать в меню сырые продукты. Таким обра ›бразным, а пища была не толь- 
; А Е РЕР азноооразным, а пя 
составлять рацион питания и заботиться о том, чтобы он был максимально разн а 


ко вкусной, но и красивой. 


ТАЙНЫ МЕНЮ 


=. д вильном соотно- 
а ш из этиться о правильном соот 
аа бер скую ценность пищи и забот я 
При составлении меню следует учитывать энергетическ) (4 6 


2 е е с те веществам — белками, жираму углеводаму 
нии между энергетически значимыми питательными веществами зелк жир: ) 
1е / \ 


тделять Е : > таким важным факторам 

Нужно помнить о минеральных веществах и соми ша н Ва ең ра А з насан МЫР 
питания, как регулярность в приеме пищи и правильное распределение ее } | 
тей работы и вообще жизненной деятельности. а гармония вкуса отдельных блюд (например, 

При составлении меню и выборе блюд важен и внешний вид 8; и ба 2 8: о са | 1 | 
с кислым супом не подают кислый гарнир, соленые блюда не чередуют со сладкими) 2 КИЕ с 

Из тех продуктов, которые поступают в организм человека, используется не все, а только то, что пос епа 
ботки в органах пищеварения впитывается через стенки желудка и поступает в кровь. Под использование ШЕ. 
организмом подразумевается, сколько питательных веществ, которые поступают в организм с пищей, удаляется из 
него: Использование белков, жиров и углеводов организмом зависит от того, насколько на них действует комплекс 
пищеварительных энзимов. Например, если в дневном рационе много блюд из шпината, щавеля или ревеня, то 
должно быть увеличено потребляемое в день количество молока или молочных продуктов, поскольку щавелёвая 
кислота, которая есть в этих овощах, вступает в интенсивную реакцию с кальцием и связывает его. 

Во время завтрака или обеда в меню должны обязательно присутствовать белки, 
требуется повышенное количество желудочного сока, которого утром и 
белки оказывают некоторое раздражающее действие на нервную систем 
Для ужина предпочтительнее мучные и овощные блюд 


поскольку для их переработки 
днем вырабатывается больше. Кроме того, 
1у, поэтому вечером их есть нежелательно. 


а, поскольку они не тяжелы ДлЯ органов пищеварения. 


ПАРУ СЛОВ О ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ 


Продукты питания, попадая в организм, видоизменяются, распадаются, образуют новые соединения и вновь 
распадаются, что представляет собой жизненный процесс во всем его диапазоне, Организм черпает из них пи- 


оздания живой материи, для обновления ее изношенных 
‚ необходимой для поддержания жизни. 


ВЫНОСЛИВОСТЬ И производитель 


С 1 р р авильного И 
ТОЧКИ 3] ения п актических принципов п 
Ң р ТЫ 
еда, приправы и напитки. 


ность, 


ания, продукты делятся на три группы: основная 


Родукты, мясо мясоп 
оценных белков, жиров, витам 
д.) и прочих незаменимых для организма ма 

Рт, творог, сыр, брынза — т 


ү ) Ным продуктом является рыба. 


Еда растительного происхождения ( мучные изделия, овощи и фрукты, бобовые) имеет больш 
- жизнедеятельности организма. Она является ценным источником белков, жиров, углеводов, ві 


В-комплекс, Е, К), минеральных солей (фосфора, железа, калия), а также целлюлозы, крахмала, сз 


Из многих растительных продуктов организм получает необходимые ему жирные кислоты (важны 
го так называемые полиненасыщенные жиры). 


ПРИПРАВЫ 


К приправам относятся продукты, которые подчеркивают вкус, аромат, 
ствуют выделению желудочного сока, чем помогают пищеварению. Приправы никогда не должны 
первоначальный вкус и аромат пищи, а лишь подчеркивать его. Правильно приправлять пищу, 
ет максимально использовать изысканные пряности, которые предлагает природа ввиде дикора: с 
выращиваемых ароматических растений. Прежде всего, для приправ используют зеленые растения, 
щиеся специфическим ароматом. Они являются ценным источником витаминов и минеральных вещест! 
рекомендуется срезать незадолго до начала приготовления блюда. Зелень кучерявой петрушки Исп. 
как приправа для паштетов, супов, блюд из овощей, риса, картофеля. Чуть реже используют зелен 
Зелень укропа необычайно ароматная пряность, хорошо сочетаемая с кисло сладкими блюдами (| 
с супом из кислого молока или сливок, кислым картофельным супом); она скрывает недосоленность пи 
° Поэтому ее часто используют в диетических блюдах, в которых количество соли ограничено. Зелень то 
же очень ценная ароматическая и вкусовая пряность. Его добавляют в блюда из вареного картофеля, испол: 
зуют для супов, соусов, яичниц и других блюд. Базилик придает специфический вкус еде и препятствуе 
ра Ж, у у Е: 
порче продуктов, его добавляют в овощные маринады и фруктовые блюда. Шалфей имеет приятный гор 0 
) й вкус, его запах похож на запах мускатного ореха. Он используется при приготовлении некоторых | 
ов, кремовых супов и тушеных мясных блюд. Кресс-салат — пряность с выразительным запахом) п 
сом, напоминающим хрен, он незаменим как витаминная и вкусовая добавка к пикантным бут 
лм блюдам. ' А 
обым образом 
пр правам относятся пряности, под которыми подразумевают сушеные или особы Г ра М! 
Л 1 Й лючением корней), отличающиеся своеобразным вк} 
ные различные части растений (за иск. у ра: у 
Е ные пряности. Тмин (используются либо целы 
Вспомним сначала некоторые отечествен р. т л 
сных или овощных блюд, его добавляют в хлеб, в ' 
отые) употребляют для приправы мя Зы 
т орые виды печенья. Молотым красным перцем приправляют мясные 
а также т. енка в первую очередь, обладают сильными противоспазма' 
рниры. Аниси Й } ет 
р о а также стимулируют деятельность органов пищеварения,» 
Е при производстве ликеров и пригото 
поскольку способствуют выра! 


акже 


а иногда и окраску едь 


ри кашле, 
вкуса кондитерских изделий, 


ор 


что НУЖНО ЗН То ПИЩ 
» Е [Е 
) 
Неменееиз 
сахаром, испол 


9 5 % ®)) 


\нме пряности Например, ваниль, употребляемая наряду с ои 
4 А РХ "л. ‹их ОД, 
‘ченых и кондитерских изделий, а также большинства сладких блюд; 


вестны и популярны приво 


Пьзуется для приправы пе 
особенно при приготовлении блюд с че] 
женного вкуса. Корица обладает силь 


\ Е лот зыра- 
эешней, грушами, яблоками, так как эти фрукты не имеют ярко выр 
и используется гл 


же горьким вкусом 
ным приятным запахом и сладким, ос тро-приторным, даже горьким вку 


А у н оста, а также для 
зом для приправы мучных изделий и пирогов из дрожжевого теста & так 
ых Олюд и компотов, Гао, 


авным оор 
эруктов 
кивает вкус мучных, 
су, макароны и лике} 


кисломолочных, { 


тового дерева) подчер- 
здика (а точнее, засушенные цветы миртового дерева) подче 
фру ктовых блюд и кОмпотов 


ь Д у ри некоторых 
2; поскольку оп раздражает слизистую желудка и почек, его не рекомендубацЕ 
небольших количествах добавляют к 
мясным блюдам; класть 


при приготовлении гарниров, 
же при консервации от 

Во время приготовл 
ная соль, уксус, 


- ‚ изделия, колба- 
Имбирь добавляется в супы, вареные мясные и здели 
` ‹ремовым супам, 
диетах. Мускатный орех в некоторым блюдам — гарнирам, кремов! ї г 
гу 5 Л З, ий лист незамених 
Бертни его следует перед окончанием приготовления блюда. Лавровий лис Е 
сис чных супов, а так- 
мясных блюд, блюд из макаронных изделий, молочных и сливоч! у 
З У ых коме У Кл » К Ч зиготовления Олтод, 
още; его рекс менду ют класть в конце пр ра Т8 напри р. ан 
тения пищи также невозможно обойтись без различных доо к О 


лимонная и молочная кислота, р 


ки для выпечки) 
ыхлинели теста (дрожжи и порошки 


НАПИТКИ 


‚бление: ДЬ 
Ежедневно человек теряет около 2—3 л жидкости. Однако эти потери оп регулярно вос ие рова. 
а также продуктами питания, содержащими то или иное количество жидкости. (Кетати, расту ие Е у а т 
большее количество воды, чем взрослый.) К сожалению, об этой важной составляющей и м и к 
а ведь ее недостаток может привести к серьезным проблемам здоровья (например, у пожилых людей), а к 


= а к называемым освежающим 
своего рода питательные жидкости, основная функция которых — утоление жажды. К так называе 


напиткам относится вода, питательные и тонизирующие нанитки. © водой в организм рен ани, 
вещества, причем минеральные напитки отличаются от простой питьевой воды более ао я и ж 
ральных веществ. При смешивании их с фруктовыми и овощными соками или с‹ иропами следует обрат 00 а ма 
ние на состав минеральной воды и на ее свойства. Вода, в которой есть соли железа, для этой цели непригодна, по- 
скольку при таком смешивании она мутнеет. Освежа ющими нельзя считать алкогольные и 


апитки (вино, пиво и др, ), 
так как они приносят организму тем больший вред, чем больше в них содержится алкоголя 


Сырьем для производства питательных напитков являются естественные полуфабрикаты, например соки, 
сиропы и различные концентраты из фруктов и овощей, При их производстве сухое фруктовое или овощное 
сырье разводят и подслащивают, иногда насыщают углекислотой. Полу 
товые соки (джусы), лимонады, морсы, овощные соки) имеют высокую питательную ценность, а также сочетают 
в себе вкусовые и ароматические качества. 

Тонизирующие напитки — это те, которые освежающе и даже слегка возбуждающе действуют на человека. 
Во-первых, это кофе, чай, какао. А во-вторых, к ним относятся отвары из 
ковый, лиловый и прочие цветочные чан) и суррогатов кофе (кофейная доб 
злаковый кофе, кофейная смесь — мелта). 

Алкогольными считаются напитки, если они соде 
рованные (крепкие алкогольные напитки, напримеј 
Что алкоголь, углекислота и прочие проду 


которого. производят спиртные напитки, 


делают их освежающими 
поскольку: ослабляют деятельность нервных центров человек 


ченные напитки (а к. ним относя ТСЯ фру 


лекарственных растений (шиповни- 


авка — цикорий, заменитель кофе — 


ржат свыше 0,75 


% спирта. Их существует два вида: дистилли- 
р водка) и недистиллированные (вино, пиво). Несмотря нато 
кты брожения и обогащения, как и экстрактивные вещества сырья, из 
› они являются нежелател 


тьными в питании, 
аи снижают у 


мственную и физическую активность, 


ПРЕЖДЕ ЧЕМ НАЧИНАТЬ ГОТОВИТЬ 

Продукты, за исключением некоторых (молоко, фрукть 

щу: в сыром виде, поскольку, необработанные, они не перевариваются организмом 

При приготовлении пищи, что включает в себя подготовку и собственно приготовление, к о т 7 

добавляются дополнительные, а также. специи и напитки, Так ПОЯВЛЯЮТСЯ различные и, 0] : Ў И а, 

которые, по сравнению с необработанными продуктами, имеют, т Вовацишеолоди 
усвояемости; еще и более высокую пит 


› помимо лучшего вк уса, прия г у 
а тного 2 егкой 
ательную ценность, 58, В Виде: 
Кулинарная обработка продуктов — приготовление ПИЩИ — об 
мость питательных веществ организмом, При обработке, 


т, овощи, ряд специй и напитки), не употребляются в пи- 
перевариваются или плохо 


огащает меню; облегчает: пищеварение иусвоя- 
главным обр 


2380М тепловой, меняют свои. качества 


щества, жиры и углеводы, м Уң тов. Д, 
) › меняется вкус про, Для, 
у дуктов. Для 

х орос поварское искусство и знание основных проце к ут е 
зв ж х процессов, ко’ орыепр 


т а приготовленные из ни 
ри этом разрушаются мышечные волокна 


Н — шивании готовящегося блюда продукты сое 
‘блюда перевариваются быстрее, так как в них легче 
шиванию. Обваливанием, « 
пищи. 


Продукты, содержащие высокое количество витаминов, в процессе приготовления не должны соприка 
с КЕ; железом и т. п., поскольку при этом существенно снижается их витаминная ценность. Поэт 1 
тельно готовить в нержавеющей или эмалированной посуде, можно использовать посуду из специальн ых В 
пластмассы. А 

Часто приходится иметь дело с морожеными продуктами: мясом, рыбой, дичью, овощами, фруктами. 1 бе ^ 
нерекомендуют размораживать в воде (налитой в посуду или проточной), поскольку при этом теряюте `белк 
минеральные и питательные вещества и витамины, Продукты следует размораживать во время теплово! о 
ботки. Лучше всего, когда мороженые продукты после мытья быстро обрабатываются соответствующі 
ВЫМ способом, тогда потеря питательных веществ будет незначительной. 

К предварительной подготовке относятся. и некоторые более сложные операции, например пригот. 
теста. Первое, что нужно сделать, это просеять муку, но не столько для устранения примесей, сколько для ее 
тащения кислородом. При приготовлении теста следует строго соблюдать пропорции муки, воды, соли, дро» 


проникнуть желудочному соку. Тесто і 
заршировкой, формовкой И посо За 
‚ Формовкой и подкраской вносится разнообразие в зап 


насыщенный состав, требует больше разрыхляющих средств (порошка для выпечки). Вели не придерж 
Этих правил, не достигнешь желаемой «воздушности» изделия. 
Особой предварительной подготовки требуют и некоторые виды мяса. Чтобы снизить жесткость мяса» 
советуют мариновать. Для этого используется рассол, в котором мясо выдерживается несколько дней. К 
канным маринадам часто добавляют белое вино и высококачественное растительное масло, предохраняющее 
мясо от высыхания. А 
Предварительная подготовка продуктов облегчает их собственно технологическую обработку. Например, 


вымачивание в воде (фасоли, гороха, чечевицы) приводит к набуханию этих бобовых, они становятся мягче 


и быстрее обрабатываются. 


ГОТОВИМ В ВОДЕ е 


4 
т В 0 
К приготовлению продуктов в воде можно от нести варку, тушение и приготовление пищи на пару при среднем 


и повышенном давлении. 
Варка является одним из самых 
продукты, полностью погрузив их в воду. 
Тущение отличается тем,что продукты варятс 
тружены в жидкость не полностью. При тушении образуе 
Приготовление на пару — это такая обработка продуктов, 
кипении воды: 
— Во время варки и тушения из п 
ергаться окислению. Поэтому их 
10. Время приготовления мож 
иготовления, прямо в кипящую в 
‹артофеля содержит большое кол 


распространенных способов обработки, варить можно практически любы 


С „ М 
я в собственном соку с небольшим добавлением воды, поэтому1 
тся пар, который способствует приготовлению пищи» 


| при которой используется пар, образующий 
Ф * 


родуктов выходит часть полезных минералов и витамино Мт 

не следует хранить на открытом воздухе, а готов т 

но существенно сократить, если класть проду 
оду и варить в посуде с закрытой кры 

ичество витаминов и минеральных, 


КЕЯ. 


ыы \ть ДЛЯ приготовления ‹ ных веществ при’ б 
8 ния супов, соусо! 7 т тся полезны эщес таат 
№оатому да ном бу ‚› соусов и т. п. Меньше ‘сряется п Ы 4 


часто отдают предпочтение, 


ГОТОВИМ НА ЖИРЕ 


П Кой А аботки отличает 
ОД обработкой продуктов на жире подразумевается выпечка и жарснье. Этот способ обр: 


что на поверхности обрабатываемых продуктов образуется корочка. При этом жиры оказывают и т 
ствие: повышают энергетическую ценность блюда и являются регулятором тепла. Слишком высокая е, ратура 
нежелательна, поскольку при ней начинается распад жиров и появляются вещества, ЗВ е а при 
Продукты жарят на небольшом количестве разогретого жира в открытой О 0 Е едные для 
держиваться принципа: после жаренья жир второй раз не используется, поскольку он и. а является 
здоровья вещества. Продукты жарят и па открытом огне, Источником тепла в этом случае чащ ащают. Иног- 
древесный уголь. Продукты насаживают на вертел либо на шампуры и при жаренье постоянно НА истока 
да готовят на смазанной жиром решетке, которую помещают на соответствующем расстояни ебуетст зла 
тепла. На открытом огне выпекают хлеб, печенье и разные мучные блюда. В таком случае тепла трео} лич 
чительно меньше, чем при приготовлении на жире. Очень популярно простое и быстрое приготовление различ- 
ных блюд в микроволновой печи. 


орции: 2,5 л воды, 5002 говядины, 20) 
8 2 7 2002 к. й 
`З0 свиной неченки, 150—200 › овощей саата 


Мозговой кости, 7, 

(морковь, ко То 

305, рни нет ИТІҢ Я 

_бгорошин черного перца, мускатный орех и имбирь, зелень а А и т Ҹ 
д "РУшки и сельдерея, 


сольновкуу. а ц 
ми, положить в холодную воду, добавить а 
медленном огне 1 —1.5 часа. 3: ть ове 
) са. Затем добавит! ци 
До готовности еще в течение Часа. Готовый бульон прод Пон е ЕД 
с суха З эзанной у КЕ, 
5 у Ы Посыпав}нарезанной зеленью петрушки или измельченным зелен 
ыром. Также можно подать печеные или жареные пирожки е мясом 


Вымытую говядину нарезать куска 
цу, печенку, посолить и варить на 


< Суп из говядины 1 


На4 порции: 2,5 л воды, 400 г говя. моего мяса, 200— 


а 500 г костей, 2002 овощей, 302 лука, 
зелень сельдерея и нетрушки, черный перец ў 


горошком, мускатный орех, соль по вкусу. 
Для приготовления суп 


а подходит голяшка, ребрышки, спинная часть и лопатка. 
и кости опустить 


В холодную подсоленную воду и постави 
мяса и костей выдел 


петрушка, сельдерей, кол ьраби, цветная капуста, помидоры, сладкий перец, зеленый гороше! 
ки фасоли и савойская капуста). Варить около часа. Когда мясо будет готово, суп процедить 
макаронные изделия (лапшу, вермишель) или галушки. При подаче к столу посыпать мел 
ной зеленью петрушки, сельдерея или зеленым луком, чтобы обогатить суп витамином 


97 Суп из говядины П 


На4 порции: 2 л воды, 250 г лопатки, 500 г костей, 2002 овощей (морковь, корни петрушки 
и сельдерея), 50 г лука, зелень петрушки, мускатный орех, «Вегета», сольтпо'вкусу. 


Мясо нарезать маленькими кубиками и положить варить в слегка подсоленную воду, 
отварить кости с луком и зеленью петрушки. Когда мясо будет почти тотово, добавить 4 
резанные маленькими кубиками, и хорошо проварить. Отвар:из костей процедить в. ї 
немного тертого мускатного ореха, «Вегету» и нарезанную зелень. В готовый суп можно 
макаронные изделия или отваренный рис, заправленный сливочным маслом и желтком. 


< Суп из говяжьего хвоста 


На4 порции: 400—500 г говяжьего хвоста, 2,5 л воды; 150—200 г овощей (морковь, корни петрушки 
| т , убок чеснок. е) ушки 
и г 1 небольшая луковица, 5 горошин черного‘перца, 13 бок чеснока, зелень петруш 
, 
сусу. 
илизеленый лук, «Вегета», соль по вкусу. | 
ОЙ и вај 
Хвост вымыть нарезать небольшими кусками, посолить, залить халоаае геты 
7 м огне 2 кА Затем положить овощи, лук, чеснок, «Вегету» и и ес: Я 
оти ять мясо и положить в процеженный суп (или подать отдельно с хр П 
хвоста сн. И Уа, 
лапшу, положить мелко нарезанную зелень петрушку ук: 
й 


Са ‘Суп из говядины с желтком и сыром 


2л вод. 4 и, 150 2 овощей (морковь, корни петрушки 
оды, 300 г говядины, 00. г костей, 1 01 ( 2 ру 
Л. , д 


пепо акусу. 
ки и сельдерея, сол 
г лука, желтки, зелень петручи 


варенный говяжий суп м. предыдущие рецепты) процедить до 
ЕИ Шаа ‘в нем столько желтков, На сколько п 
‘петр р 1 


10 


Е п 


Добавления 


желтков не 


КИПЯТИТЬ, чтобы кал 
ложить нарез ть, чтобы же 


лТКИ Не све! рнулись. 
мелкими кубиками М Е Ї 
тер ТЫМ сЕ 


анное 


При подаче к столу в тарелки по- | 
почку, посыпать 


Ясо; нарезанную ломтиками и поджаренную на масле бу- 
мром и залить приготовленным супом: 


7 Товяжий псевдосуп 


На4 по :2лвод 
рции; 2л воды, 20 2с 180чного масла, 402 


йской капусты 


и сельдерея), пука, 150 г овощей (моркс 


(2 кочана савої 
1 гореть сухого гороха, 
200 г сердца, 3 


ъ, корни петрушки 
Иук-порей, Т хлебная корка, 1 картофелина, 


Ст, л. сухих грибов или 2 евежих гриба, 500 


вяжьих костей; 50 г печенки» 


горошины черногс 


0 > перца, имбирь и муск 
или сельдерся, соль по в 


катный орех, «Вегета», зелень петрушки 
кус у. 


В холодную воду положите рубленые кости, перец, соль, имбирь, мускатный орех и горох, в 
на огонь. Через 30 минут добавить мелко нарезанные печенку и сердце, картофель Е. С ЕЧ 
«Вегету» и варить, пока сердце не станет мягким. Мелко нарезанный лук и 3: а подане 
добавить нарезанные овощи и грибы, прожарить, положить в суп и варить 10 минут. Пр ДӘ 

к столу посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или сельдерея 

Так же можно приготовить суп изсвиных костей 


97 Суп из говяжьих костей 


стебля лука 


На4 порции: 


порея, 40 2лу. 


600,500 рубленых говяжьих костей, 20 гсливочного масла; 


Е г п пасты, 1 сладкий 
150 г различных овощей, 1—2 помидора или 1 ст. л. томатной пасты, 1 слас 


7 я 9 п орсх, зелень сельдерея и петрушки; соль по вкусу 
перец, черный перец горошком, имбирь, мускатный орсх, зелень сельдерея и петр 


тодную воду, добавить соль и специи. 


Вымытые ијрубленые говяжьи кости положить вариться в 
На жире или'на сале поджарить нарезанный кольцами лук и 
овощами добавить к костям. Варить 1— 1,5 часа. В проце 
на манной крупе, на масле) или отваренный рис, размешанный с маслом и желтком. В конце при- 
готовления посыпать мелко нарезанной зеленью 


ук-порей и вместе с нарезанными 


женный суп добавить галушки (печеночные, 


< Борще мясом 


'На4 порции: 2,5 л воды, 1502 говядины, 150—200 г свинины, 150—200 г копченого мяса 
150 г капусты, 100 г свеклы, 60 г кореньев (морковь, корни петрушки и сель Эерея), 
250—300 г картофеля, 150 г помидоров или 1 ст. л. томатной пасты, 200— 
молотый черный перец, соль по вкусу. 


г сметаны, уксус, 


Товядину, нарезанное копченое мясо и нарезан! 
водой и поставить на огонь. Немного позже опустить нарезанную кусочками свинину, посолить 
и варить до мягкости. Добавить нарезанную капусту, 
рить до готовности. Борщ можно сделать гуще, у 
поперчить по вкусу и подкислить уксусом. К столу 


гю тонкими ломтиками свеклу залить ХОЛОДНОЙ 


овощи, нарезанный кубиками картофель и ва- 
ҳобавив немного мучной заправки, Посолить, 
подавать со сметаной. 


< Суп-гуляш 


На порции: 40 г жира, сала или подсолнечного масла, 50 
2002 говядины, 200 г свинины, 100 г овои 
1—2 сладких зеленых перца, 
400 г картофеля, 


г лука, ч.л. молотого красного перца, 
ҳей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 
ст лотоматной пасты или 1—2 помидора, 2 л воды, 
Эелень петрушки или зеленый лук, соль, тми 


н. «Вегета» но вкусу. 

мелко нарезанный лук, добавить молотый 
овядину, чуть позже — свинину. Сразу 10: 
До тех пор, пока не выпарится сок, а мясо не подрум 
„нарезанный тонкими ломтиками сладкий перец, «Вегету», залить 


мелкими кубиками, положить В ОШ 
приготовления добавить томатную пастуи нарезанную 


м д 26. 


жира, < 
а, 20 о лука, 50 а селезенки, 150) го й 
пень петрушки, че 20. 


ный 
рный перец горошком, мускатный орех, 


соль по вкусу. 


150 гсавойской 
вг упы, капусты, 80.г грибов 
2,5 л воды, 300 г костей, 20 г тертого сыра, соль, зелень петрушки но вкусу, | - 


Мелко нарезанный лук поджарить на жире, добавить 
крупу, нарезанную савойскую капусту и свежие мелко н 


посолить И варить до готовности. При подачек столу 
кии тертым сыром. 


перебранный, хорошо промытый рис или 
арезанные грибы. Залить отваром из костей, 
посыпать мелко нарезанной зеленью петруш- 


7 Коричневый суп из говяжьих костей 


На4 порции: 2,5 л воды, 500 г говяж ъих костей, 30 г сливочного масла, 40 г лука, 200 г различных 
овощей, 502 печенки, 1 стебель лука-порея, немного савойской капусты, 


1 ст. л. томатной пасты, 
4 горошины черного перца, мускатный орех, имбирь, зелень 


петрушки, соль, «Вегета» по вкусу. 


Рубленые ГОВЯЖЬиИ Кости поджарить на масле с луком и нарезанными кружками овощами, пока 


кости не потемнеют. Все залить холодной водой, добавить нарезанную.тонкими ломтиками печен- 
ку и варить на медленном огне 1 час. Потом добавить савойскую капусту, порей, коренья, соль, 
«Вегету», зелень и варить на медленном огне еще 30 минут. Суп процедить, положить в него мака- 
роны, ложку томатной пасты и мелко нарезанную зелень петрушки. 


07 Суп из говяжьих костей с печенкой 


Нач порции: 2,5 л воды, 20г жира, 50 г лука, 150 г разных овощей, немного савойской капусты, 

12, р ) . 
] стебель лука-порея, 50 г печенки, 500 г говяжьих костей, 10 г сушеных грибов, 1 ст. л. томатной 
пасты или 1 сладкий перец и помидор, соль, черный перец горошком, имбирь, мускатный орех, 
соль но вкусу. 


Мелко нарезанный лук подрумянить на жире, добавить нарезал и в 22: 
ные овощи, посолить и прожарить. Залить отваром из костей, до ааа с 
имбирь, мускатный орех и варить 1 час. Затем суп процедить, поша Е. зи оа 
ки. Для приготовления фрикаделек печенку и часть ОВОЩЕЙ из су е 2 м = 
жира, яйцо, соль, молотый черный перец, майоран, 1 ст. л. панировочных сухар 


—7 минут. 
Сформовать маленькие фрикадельки и варить в супе 5—7 мину 


7 Суп из телятины с заправкой 


100 г овощей (морковь, корни петрушки 


На4 порции: 2л воды, телячьи кости, 50'г лука, 100 мл сливок, лимонный сок, зелень 


а, 40. г муки, 
и сельдерея), 300.2 телятины, 30 г сливочного масла, и 
петрушки, соль но’вкусу. 


Рубленые телячьи кости, рек т 
и варить на медленном огне 1— ао 1 
телятину: и процедить: Отвар из А. 
сливки, в которых можно И 
мелко нарезанной зеленью петру: н 


ощи и зелень петрушки положить в холодную воду, посолить 
а. Отдельно отварить нарезанную маленькими «уа 
густить слабой мучной заправкой, проварить, д а ра 
положить телятину. При подаче к столу посыпать 


е; 
ВА 


= СУПЫ Зв: 
Е —————_____ 


64 Суп из телят ИНЫ с крупой 
На 4 по ции: > Л вод р. 
22 Л 800 9] 
пе ев РЯ с у н г телятины, телячъц кости, 30 глука, 100 г кореньев (морковь, корни 
р К сельс ерея), 50 г крупы, 30 гс. 3 ж Ў 
20 ё о х 2/е сливочного масла. се. 9% 30, Е г 
соль по вкусу, 1 келток, зелень петрушки, ИВЕ 


. ную воду. 
лятину, нарезанную маленьки в холодную подсоленну у 


Те 
ми кусочками, положить вариться 
Отдельно отв: : ) оон кии кости. Отвар процедить 
Я ‚но отварить нарезанные кружочками овощи, лук, зелень петрушк улана 
У, я г и 2 е, Н И 
И добавить к мясу. Крупу запарить, добавить желток, масло, зелень петрушки, 3 
шать с горячим супом. Сразу снять суп с огня, чтобы желток не свернулся. 


< Кислый суп из телячьих костей 


У с к 2 ту; 2 сла, 40г муки, 
На 4 порции: 2 л воды, 500 г рубленых телячьих костей, 40 глука, 30 г сливочного масле му 


50—100 г сметаны, лимонный сок или уксус, зелень петрушки, соль по вкусу. 


И Й жить лук, зелень петрушки, посолить и варить 
Рубленыетелячьи кости залить холодной водой, положить лук, 


е а о. 10 Т запр. у < у хорошо 
е У 2, Г авку. иготовленную на масле, 
на медленном огне 2 часа. Доб авить негустую мучную : аправку, пра а а метай 
проварить и ›оцедить. По вкусу влить лимонный сок или уксус, заправ ть сметано Подать 


к столу с поджаренной булочкой или поджаренным хлебом. 


ет Суп из пропущенной через мясорубку телятины 


На4 порции: 2л воды, 100 гразличных овощей, 2002 Гаелятины Каа 20 г сливочного масла, 

10 г лука, 50/мл молока, 20.2 сливочного масла и 202 муки для заправки, соль, 

мускатный орехпо!вкусу. 
чє Нарезанные овощи положить в холодную воду, посолить и поставить на огонь, чере чехол 
время добавить негустую мучную заправку и еще немного поварить. Нарезанное кусками мясо 
поджарить на масле с луком, пока оно не станет мя гким, положить его в суп, проваришь и процедить. 
Пропустить мясо с овощами через мясорубку, снова положить в процеженный суп и варить на 
медленном огне. Добавить шпинатные или капустные кнедлики, В готовый суп влить молоко, в ко- 
тором размешать желток со щепоткой тертого мускатного ореха или зеленым луком. 


< Французский суп из телятины 


На 4порции:2л воды, 1 '/ ч. л. соли, 30 г сливочного масла, 20 г лука, 200 г телятины, 
телячьи кости. 150 г овощей, 80 г цветной капусты, 50 г зеленого горошка, 50 мл молока, 1 желток, 
мускатный орех, соль по вкусу. 


Телячьи кости положить в холодную воду и поставить варить. Мелко нарезанный лук подрумянить 
на масле, добавить нарезанную маленькими кусочками теляти ну, посолить и жарить, пока мясо не 
станет мягким. Отвар из костей процедить, влить к мясу, добавить нарезанные кусочками овощи, 
разделенную на соцветия цветную капусту, горошек и варить, пока овощи не станут мягкими. 
Сваренный суп вылить в миску на желток, взбитый с молоком (при этом суп следует помешивать, 
Чтобы желток не свернулся), Можно добавить немного тертого мускатного ореха. 


очного масла, 1502 телятины, по 
зык, 120 различных овощей, 
Я лока, зе ень петрушки или зеле. 


троха домашней птицы, 2л воды, 
20 г сливочного масла и 20.2 муки для заправки, 
ный лук, «Вегета», соль по вкусу. 


ННЫЙ лук подрумянить на ма 
же. 


› 50 елука, 502 гороха, 100/2 


аслаи 30 г муки для заправки, мускатный орех 
У 


соль по вкусу. 


Рубленые телячьи кости, горох и лук положи 
2 часа добавить мучную заправку, размешат 
нарезанные овощи и добавить вместе с от 
тертого мускатного ореха. В готовый суп д 


ТЬ в соленую холо, 


Суп со сладким перцем 

орции: 402 сливочного масла, 402 лука, 3002 те 

3 Т2 свежих помидора, 1—2 зеленых сладких перца, 22 
_ соль но вкусу. 


лятины, 1 ч.л. томатной пасты, 
воды, 100 мл сливок, молотый красный перец, 


На растопленном масле подрумянить мелко на 
мелкими кусочками подсоленную телятину. 
долить в него горячую воду, положить на 
ности. В готовый суп добавить 
свинину или курятину. 


резанный лук, добавить молотый 1 
Как только сок из мяса выпарится, а/ 
резанные помидоры и сладкий перец и 
сливки и томатную пасту. Вместо телятины можн. 


< Супиз свинины І 


Тотовить так же, как из говядины, только вместо говядины использовать свинину. 
В суп положить макароны, рис, галушки или фрикадельки. 


бт Суп из свинины П 


На 4 порции: 400 г свинины, 2,5 л воды, 150—200 г различных овощей, 50 г риса, 5 горошин 
черного перца, 3 картофелины, зелень петрушки и сельдерея, зеленый лук, соль но вкусу. 


ленькими кусочками и опять положить в суп. При подаче к столу посыпать нареза! 
петрушки или зеленым луком. 


< Кислый суп из свинины 


На4 порции: 2л воды, 300 г свинины, 50 глука, 2 листа савойской капусты, 200 мл сливок, 
30 г муки, лимонный сок, соль, «Вегета», зелень петрушки и сельдерея по’ вкусу. м 
| 9 < „Через І час, 
Вымытую свинину посолить и целым куском положить в И воду вариться Ра Таа 
Й Й ў нь. Как только мясо ст ` МЯГ| 
савойской капусты и зеле Да 
бавить лук, соль, «Вегету», листья еа 
П А ТЕЕ а отвар снова довести до кипения, влить заправку. Из и и Г с 0 
. л ‚ По вкус ВИТЬ. 
акт бет готов, положить нарезанное ломтиками вареное мясо усу 
› р 


монный сок. 


ками. 
Суп подавать с гренками или крупяными куби 


-гуляш из баранины 
300 г баранины, 2,57 воды, 


80 глука, 
о масла, 5 оля, томатная паста, соль, 


ции: 40 г сала или 40 мп подсолнечное та 
й (морковь, корни петрушки и сельдерея), 

яй перец, тмин но вкусу. | м 
|. румянить на растопленном сале или п 
ими кусочками бар 


й. Как только мясо п| 


|елко нарезанный лук Под 
ци нарезанную маленьк 
ко те: ку и сельдере 


зщ СУПЫ 


а ‚ие оши 5 ао 


На 4 порции: > | 


= Свиные тот 3 
іки, 30,2 жира, 302 


масла и 20 лука, 2 


л. вод " 
Л воды, 100 различных овощей, 20 г сливочного 


ему дл 3, 
уки для заправкт 
ый черный перец, зелень нетрущки по вкусу. 


4, СОЛЬ, тмин, моло} 


С виные точку > © < <: 
очки п ро Т ) 
ромы Ь, СНЯТЬ пленки, разрез 1ТЬ ИХ ВДОЛЬ, В | а 9 


на 30 минут у 
) в тепу А 
З ту Ю ВОЈ у: Мелко нарезанн И лук пол румяни Е К (5 


тонкими ломтик: 

м тиками почки, немного тмина и пропарить под крышкой до готовности. В воду или 
р костей положить вариться нарезанные ломтиками овощи, уже готовые почки и загустить 
} заправкой. Посолить в конце приготовления (чтобы почки не стали Е 


черным пе > 232 р 
рнь перцем И нарезанной зеленью пет рушки. 


д 
8х Суп из баранины с овощами и крупой 


На4 пор :2 л воды, 3 7 д би, лук 
рици: 2 л воды, 300 баранины, 200 г овощей (морковь, корень сельдерея, кольраби, лук), 


50 г крупы, зелень петрушки и сельдерея, черный перец.горошком, соль по вкусу. 
я АЯ и баранину и про- 
В холодную подсоленную воду положить вариться нарезанную мелкими кусочками бар ешр 
> ? Ж, Г и, перед сня- 
мытую крупу. Когда мясо будет почти готово, добавить нарезанные ломтиками овощи, перед 
уп) ) Е Е грушки. 
тием с огня — несколько горошин черного перца и мелко нарезанную зелень петру 


< Суп из потрохов ягненка 


На 4 порции: 2,5 л воды, половина потрохов ягненка, 100 г овощей (морковь, корни петрушки 

и сельдерея), 30 г лука, 50 гриса (или лапши), 20 г сливочного масла, зеленый лук, зелень петрушки, 

соль новкусу. 
Потроха залить холодной водой и поставить варить. Через 30 минут добавить соль, овощи и лук. 
Как только потроха будут готовы, суп процедить. Отдельно отварить рис (или лапшу), заправить 
маслом и положить в суп. Потроха нарезать маленькими кусочками и тоже положить в суп или 
использовать как фарш. Готовый суп посыпать зеленым луком и нарезанной зеленью петрушки. 


< Суп из мороженого рубца 


На 4 порции: 200—250 г мороженого рубца, 80—100 гразличных овощей, 1 луковица, 
2л воды или отвара из конченого мяса, 30 г жира или 30 мл подсолнечного масла, 40 г муки, 
молотый красный и черный перец, чеснок, майоран, имбирь, зелень петрушки, соль по вкусу. 


В воду или в отвар копченого мяса положить мороженый рубец и варить до тех пор, пока не станет 
мягким. Затем положить нарезанные ломтиками или тертые овощи и мелко нарезанный лук. Как 
Только овощи будут готовы, добавить мучную заправку и немного красного перца, посолить и про- 
варить, затем приправить растертым чесноком, черным перцем, майораном, имбирем И нарезанной 
зеленью петрушки. 


< Суп из потрохов с фрикадельками 


На 4 порции: 2 л воды, 200 г потрохов, 20 г сливочного масла, 100 г различных овощей, 20 г лука 
ука, 
молотый черный перец и мускатный орех на кончике ножа, зеленый лук, соль по вкусу. 


Для фрикаделек: вареные потроха, 30 г сливочного масла или жира, 1 яйцо, 60 г панировочных 
сухарей, молотый черный перец, майоран, соль по вкусу. 


Промытые потроха (кусок селезенки, печенки, сердца и легких) опустить в холодную воду и вари! 
в течение часа. Посолить, добавить поджаренный на масле лук и нарезанные тонкими ломтиками 
овощи. Вынуть готовые потроха. Суп приправить перцем и мускатным орехом. 

Приготовить фрикадельки: отваренные потроха пропустить через мясорубку или мелко нареза1» 
добавить соль, перец, майоран, масло или Растопленный жир, яйцо и сухари. Из фарша сформова? 
фрикадельки, положить их в кипящий суп и варить 5 минут. При подаче к столу посыпать М ; 
нарезанным зеленым луком. 


и: 150—200. г свиных, телячьих, бараньих и Е 
воды, 100 г овощей, 30) 2 хили го, 


Я вяжъих я 
] Муки, 1 желток, 100 м ке 
орних, соль но вкусу. А 


и 
1 молока вочного масла, 


‚ молотый черный перец, 
Мозги промыть, положить на 1 минуту 
резанный лук подрумянить на 
В воду или в отвар из косте 
готовности, добавить мучну 
В процеженный суп доб н 
не свернулся. Посыпать 


на 
аше Мозги, посолить и жарить 10 минут. 
правку еи нарезанные ломтиками овощи и варить до. 

'. Проварить, процедить, овощи и мозги протереть. 


авить молоко, разме И ве т емнот 
› Размешанное с ж 
а А ел ком, и н 
а. ора Я много помешать, чтобы 
арезанной зеленью петрушки и черным перцем 


5 Суп из баранины с савойской капустой 


На 4 порции: 2 л воды, 400 г баранины, бе ‘раньи кости 
и3Здемуки для заправки, зелень петрушки, соль, молот 
чеснок по вкусу. 


5 г лук С 7 7 
50 г лука, 250,2 савойской капусты, 202 жира 


пыи черный перец, тмин, майоран, 


Баранину очистить от пленок, залить горяче 
в холодную воду и поставить варить. 
полученный отвар процедить, 


Й водой, вынуть и нарезать кусочками. Затем положить 
Предварительно запаренные кости и лук отварить отдельно, 
г о вылить на мясо, добавить мелко нарезанную зелень петрушки, са- 
воискую капусту, соль, перец, тмин и майоран. Как только мясо и капуста будут готовы, добавить 
мучную заправку с растертым чесноком и проварить все вместе. В суп во время приготовления 
можно положить 1 ст. л. риса или нарезанный мелкими кубиками картофель. 


< Суп из печенки 


На4 порции: 2л воды, 402 жира, 30 г лука, 100 г печенки, 80 г корня сельдерея, 50.г риса, 20.г муки, 
молотый черный перец, майоран, соль по вкусу. 


Мелко нарезанный лук подрумянить на жире, добавить нарезанную мелкими кусочками телячью или 
свиную печенку, посолить и обжарить. Добавить тертый сельдерей, снова прожарить все вместе, 
посыпать мукой, залить водой и варить до готовности. Рис перебрать, ошпарить горячей водой, про- 
мыть в холодной воде, добавить в суп, посолить. В готовый суп положить перец и майоран: 


9 Суп из селезенки 


На4 порции: 2л воды, 100г различных овощей, 30 г жира, 30 глука, 100 г селезенки, 


402 панировочных сухарей, 30 г риса (или другой крупы), 10 г сливочного масла, зелень петрушки, 
молотый черный перец, майоран, чеснок, соль по вкусу. 

ь на жире, добавить нарезанную зелень петрушки и нарезанную 
селезенку. Через 10 минут добавить перец, соль, немного майорана, Ка часка 
ренные сухари, отваренный рис И нарезанные овощи, влить воду и вар Д ў З 


Й И чек масла. 
подаче к столу посыпать нарезанной зеленью петрушки и положить кусо л 


Мелко нарезанный лук поджарит 


СЯ Суп из куриных потрохов | 
тенка, голова ноги, крылышки и шея, 300 г свиных костен: 
Ил 8 2 


На4 порции: 2л воды, потроха ць И о 


1 гсли 
502 лука 150 г различных овощей, немного грибов, 30 
7 су. 
зелень петрушки, зеленый лук, «Вегета», соль по вкусу. кости положит 


н е (е):300:027( 
Хо І ленка оги, шею, крылышки и ые 
рошо очищенные потроха куриць ИЛИ 11027001 > 2 
тет! У ОЛЬЮ И поставить варить. Мелко нарезанные [6):58) 
Н есте слуком «Ве етой» И сол щи 
> 
В ХОЛОД ую воду ВМ. 


Й пуста, цветная капуста, 
Й ек, петрушка» кольраби, савойская капуста, 
(морковь, сельдерей, горошењ 


гукой 

протушить, посыпать мукой, 

мянить на масле, немного посол а Уш В. 

Е озырибни соорудан м количеством воды И проварить. Выну ные потроха 
И 


еженный отвар 
: небольш ами положить в проц = 
рь еце о и вместе с тушеными овощ 
нарезать маленькими К 


15 


СУПЫ 


ИЗ потрохов, дать 
запаренный рис. 
‘Виных косте 


Закипеть. В гот 
Затем положить 


овый суп можно добавить фрикадельки, галушки из крупы или 
. нарезанную зелень петрушки и пареза иаа 
И можно использовать ТОВЯЖЬи или телячьи. 


ғ Супиз сердца 


Ная порции: 2 А воды, 3502 сераци, 250 


30 г лука, 502 Куны или макаронні 
горошком, имбирь, 


® костей, 1502 
их изделий, 
мускатный орех, соль 


овощей, 1—2 листа савойской капусты, 
зелень сельдерея или петрушки, черный перец 
но вкусу, 


ное сердце и кости и поставить 
В Холодну подсоленную воду положить говяжье, телячве или свиное сер 
зарить, Через 


Уат „перец, имбирь, мускатный 
> часа добавите овощи, лук, соль, зелень, савойскуюкапусту, перец, 24 
аа . и м б готово, суп процедить, сердце нарезать 
с о г 6 Е 2" 11е" ? А 
орех и варить на медленном огне, Как только сердце будет тли крупы и довести до готовности. 
ломтиками, ПОЛОЖИТЬ ОПЯТЬ в суп, добавить немного лапши т 


< Кислый суп из потрохов 
д Я кие, ‚нка, селезенка 
На 4 порции: 2,5 л воды, 11 ч, |. соли, 300 г свиных потрохов (легкие, печенк и. 
3 дс, 1 масла, 4 муки, 
и сердце) или 250 г легких 1 туковица, 30 г жира или 30 мл подсолнечного масла, 


100—150 а сметаны, уксус или лимонный сок по вкусу. 


ави? арез ый луки варить, пока потроха не 
В холодную воду положить потроха, посолить, добавить пареза на а о 
будут готовы Процедить добавить белую мучную заправку и хор Е 
а | тиками потроха, о 
тану, смешанную с мукой, сваренные и нарезанные ломтиками р 


7 Суп из копченого мяса с крупой и картофелем 


Й ‹овь, К етрушки 
На 4 порции: л отвара конченого мяса, 50 г крупы, 120 г овощей (морковь, корни петр) 
а : і 1 СА 
п сельдерея), 350 г картофеля, зелень петрушки по вкусу. 
ў го 5 т, т ВАРЕЗ Р дар: 
В отвар из копченого мяса положить промытый рис или другу Юю крупу, нарезан ные овощии н р 


занный кубиками картофель и варить до готовности. В конце приготовления положить нарезанную 
зелень петрушки. 


<7 Суп из отвара ветчины с яйцами 


На порции: 2л отвара ветчины, 500 мл воды, 302 муки, 


100 г сметаны, 4 яйца, молотый черный 
перец, лавровый лист, лимонный сок или уксус по вкусу. 


В отвар добавить лавровый лист, перец и прокипятить его. Затем осторожно влить яйца и варить 
так, чтобы они остались целыми (не размешивая) в течение 8 минут. После этого заправить суп 
сливками, размешанными с мукой, дать закипеть, отставить и подкислить по вкусу. 


у Суп из копченого мяса с мучной заправкой 


На 4 порции: 2л отвара копченого мяса, 30.2 жира, 
и петрушки и сельдерея), сухарики и 


ли лапша. 
< Состывшего отвара копченого мяса с 
авки. В отвар положить лук и на 
процедить и добавить сухарик 


40. г муки, 302 лука, 100 г овощей (морковь, 


НЯТЬ жир и использовать его для приготовления мучной 32 


резанные овощи и варить до готовности. Ввести мучную заправ" 
и или лапшу: 


› З0 глука, 302 Жира, 30 2 муки, 100 мп сливок, лимонный сок 
‚вкусу. | 


езанным луком, ПОСОЛИТЬ. 


5 ПРОЦеДИТЬ, добавить сливки, «Вегету», лимоннь 
_ "06 кусочками мясо, (Мо 


ОБО 5 а 0 


| 
П 
ї 
| 


КОИ НЕНОгО мяса, 60 © риси, 30 2 "Ука, 30 г жира, 40 
У д 


воды, 30/2 жира, 30 глука, 2002 копченой колбасы, 


| | Мелко нарезанный лук подрумянить на жире, добави 
| ченую колбасу. Прожарить все вместе, доб 
' ром он варился до готовности. Когда колб 

ный кружочками картофель 


ть перец, соль н 
авить тертую морковь, сель 


аса станет мягкой, добавить сваре 
и варить до готовности, 


ат Супиз курицы 


На4 порции: 2—2,5 л воды, '/> курицы, 302 лука, 120 г овощей (морковь, корни петрушки 
| шевльдерся), 1 пучок лука-порея, молотый черный перец, мускатный орех, 
е р У 


имбирь, зелень сельдерея 
инетрушки, немного савойской капусты, зеленый лук, со. 
(е. Е 


ль по вкусу. 


Готовят его так же, как суп из говядины, В процеженный суп добавить зап 
Отваренное куриное мясо можно под 


можно использовать для приготовле 


равку или! 
ать в супе или отдельно с хреном. Вели мясе 


НИЯ пудинга, рубленых котлет, начинки м; 
 Супиз индейки 


> Готовят его так же, как суп изк урицы. Для приготовления использовать крылышки, ни; 
7) окорочков и потроха. 


© Суп из гусиных (утиных) потрохов 


У 9 А и 
На4 порцци: гусиные (утиные) потроха, 2 л.воды, 100 г овощей (морковь, корни р 
5 й р муки 
исельдерея), 30 г лука, 4—5 горошин черного перца, 50 г риса, 20 г сливочного масла и 20е му 
для заправки, майоран, «Вегета», тмин, соль по вкусу. 


) Очищенные и промытые потроха положить варить в холода р. жа оаа Е. 
перец, соль, майоран, «Вегету» и тмин. Через некоторое и оа 
потроха станут мягкими, добавить проваренную с о 5 7 еа 

чего положить рис, предварительно (отдельно) запаренныў р 


| 5 Суп из кролика 


У САХАМ 0) 
го так же, ка у 3101000091 Д Я при отовлени. п р Д 
тот › к суп из говядины. ля я использовать пере, ние ножк 


я ток. 
7 тый в молоке жел . 
: Й но добавить взби 
ву и ребра кролика. В готовый суп можно д 


‘уксус 60 овощей (морковь, 


ки 
ды, 300 г рыбы, рыбья голова, икра или молоку 100—200 2 сметаны, 


Ц, 
2: дерея), 30 г лука, 30.г сливочного масла, 402гмук 
ом, лавровый лист, соль по вкусу. 
Я 
ложить нарезанную рыбу, м и. 
› соль, уксус и варить 20 минут. ре 
отав т нарезанную рыбу, ую : 
анным поджаренным хлебом, 


18 СУПЫ 


ов 
97 Супиз куропатки (фазана) 


На4но :2—2,5 д 
орции: 2—2,5 л воды, 1 куропатка (фазан), 40:1 щей. 200 г тевячфих 
Костей, 20 г жира, | ч, л, красного вина, ч Г 


В холодную воду положи 


рез некоторое время доб 
ДИНЫ), солі 


азана) и поставить варить. Че. 
при приготовлении супа из говя- 
т готова. суп процедить и добавить 
ез месорубку с небольшим 
г сухари, яйцо и переме. 
В коние приготовления 


уки горх 


в него пел; 


количеством л 
шать). Остальное 


ВЛИТЬ К 


< Суп из дичи 


На 4 порции: 2,5 л воды, 30: гра, 300—400 г дичи, кости, 40 г лука, 502 м 


сельоерся, 10 геушеных или ПОЮ 2 свежи грибов, 5 чернихт 18} 


уховом шкафу на жире. Пере 


никого кабана поджарить 


Нарезанную оленин 


ь нарезанные ломтиками ду 


ь холодной водой, доог 


лоя 


› мясо в кастрюлю с ғ аи медленном огне 2,>— 3 часа 
| ить 


ку, с , В ТЬ Р 
эовый лист, чернику, со ИЕ 


морковь, сельдереи и гри! 


ины) 


И у: в суп из Г 
А и в него л ую заправку (как в є 
Затем суп процедить и добавить в него люоук 8 


«5 Рыбный суп 
х7 


з или м кн, 1502 различных 
1 1 Г роха, икра или молокн, 1 і 
На порции: 2 Л води, голова рыбы, потро 7 


5 мол 11 и сливок ! желток, + 
20. г сливочного масла, 302 муки, 50 мл молока ил 1 


зелень петрушь п, соль по вкус у. 


чищенну ву рыбь оха или куски рыбы, лук 
В холодную воду положить очищенную голову рыоы, потр‹ | 


Ил} локи вместе Ч ами, нарезанным 
и варить около 15 минут Отдельно отварить икру или молоки вместе с овощами, нар (м 
тонкими ломтиками. Как только овощи станут мягкими, добавить мучную заправку, про! 


р } Ікру или молоки хорошо р 
отвар рыби, нарезанные куски рыоы и мясо из головы И! ру или молоки рошо | 
ТоОВЫЙ суп добавить немного молока или сливок, в + оторых размешан желток Посоли | 


тобаи 


нарезанную зелень петрушки. Подавать с поджаренной булочкой 


ёт Рыбный суп с вином 


На4 порции: 2 л воды, рыбья голова, икра или молоки 
петрушки, 50 г кория сельдерея, 50 мл сливок, 1 ч 
‘соль по акусу. 


пучок лука-порея 


В холодную подсоленную воду положить го тову рыбы 
15 минут добавить нарезанные лук, п; 
суп процедить, добавить снятое с костей и нарезанн 
и снова проварить. Добавить сливки ; 

ня и влить белое вино. Под 


локи и поставить варить. “га 


| 


порей, яци станут мяк 


размешанную икру или мою 


смешанные с ь 


‚ проварить. Снять СЗ 007 
авать с нарезанн 


сле булочкой 


2л воды, 600—750 г свежей рыбы (с 
‘0008, 40 г сливочного масла, 5—6 горощин мернога пер 
Кии сельдерея, лавровый лист, 


Убака или карпа) 


00 г карто 


реля, 30 г лука, 


ца, іч. д нарезанного укропа 
соль по вкусу, 


рыбы, кожу и плавники Варить в подсоленной воде с лапровым листом и перцем 2008 
| р добавить очищенный и нарезанный мелкими кубиками картофель им 

Е а к а и сельдерея промыть, связать белой ниткой и положить в 
ра арезанную большими кусками рыбу (без кожи и костей), мелко н“ 
| 3 Кожицы и варить 15 минут, Вынуть зелень и положить сливочное 


В конце приготовления пос 


Ыпать мелко 
менями, Фаршированным и ) 


арезанной зе 
рыбой. лев 


5 Венгерский рыбный суп 


На4 порции: 2—2,5 л воды, | кг разной рыбы (щука, сом я 
У г 2 м, 
петрушки и сельдерея), 1 луковица, 1ч. л, 


рп), 802 овощей (морковь, корни 
3 помидора, соль, зелень петрушки по вку 


го перца, 2 зеленых сладких перца, 


Молотого красно 
су. 


Свежую рыбу очистить, 
постоять. Голову, кости, 
луком, перцем и солью. 
роха сварятся, уху процедить, добавить 
сочками помидоры без кожицы и 
В готовый суп полож 


елкую рыбу (плотву, окуней). Как только овощи 
рец, нарезанные малень 
сте, не помешивая, 15—2 
одавать к столу с хлебом. —— 


готовую рыбу и варить все вме 


ить мелко нарезанную зелень петрушки. П 


7 Сербский рыбный суп 


На4 порции: 40 мл подсолнечного масла, 40 г лука, 250.2 рыбы 
д 


2л воды, 130 г различных овощей, 20 лука, 1 зеленый сладкий перец, 200г помидоров, [00 мл сливок 
1 желток, уксус или лимонный сок, молотый красный перец, соль, черный перец горошком, лавровый 
лист, зелень нетрушки по вкусу. 


рыбья голова, икра или молоки, 


Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечно 
и очищенную от костей некрупно на 
молоки, добавить овощи, лук, черный 
петрушки и помидоры и варить дог 


м масле, добавить немного красного, перца, Т 
резанную рыбу. Отдельно отварить кости, голову, икру или 
перец, соль, лавровый лист, нарезанный сладкий перец, зелень — 
отовности. Затем процедить, добавить к жареной рыбе и вте 


чение минуты проварить все вместе. В готовый суп положить сметану, предварительно размешан- 
ную с желтком, и влить лимонный сок или уксус. 


< Французский рыбный суп 


На4 порции: 2 л воды, 300 г очищенной рыбы, рыбья голова, кожа, рыбьи потроха, икра или молоки, 
100 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 60 г лука, 20 мл подсолнечного масла, 
100 г свежих грибов, лук-порей, зелень петрушки и сельдерея, соль по вкусу. 


В холодную соленую воду положить коренья, 40т лука, лук-порей, зеде петрушки каа 
и поставить варить. Затем добавить рыбьи потроха, голову, кожу, икру или хоча За 
занный лук (20 г) и зелень петрушки подрумянить на паа аа кз е 
нарезанные грибы, посолить и протушить, Суп процедить, по А ту с е а 8 
кадельки (см. «Рыбные фрикадельки» в разделе «Заправки и добавки») яа 


і инут. 
ными кусками рыбу, икру или молоки и варить 15 мину 


7 Суп из мороженой рыбы | 


Из Й бный су енным рецептам. На 4 пор- А 
Й б т МОЖНО приготовить любой рыбный суп по предлож р 
мороженой ры ЬЫ у 


ции требуется около 250—300 г мороженой рыбы. 


СЯ Суп из лягушачьих лапок 


порции: 1,5 воды, 12 т, а 402 сливочн го масла, 3—4 шампинвона, 30 г муки, 
уша их лапок, 2 сливочно. 
Л 1, [2 ЛЯ2г, ( А 


2 7 нкими ломти- 
80 г Сухого гороха, зелень петрушки, соль по вкусу. резанную зелень петрушки, нара к | 
на] : сти. зате 7 
ожить мелко 7 о ГОТОВНО е 
И трошо малото шачьи лапки, ПОСОЛИТЬ И туша ре водой или отваром изгорох 
за п. Под 
ро и ляу ть мукой немногоподжарить кусочками И положить в суп. 0 
т а ) 
образовавшийся Рох ЗИ с лапок, нарезать о 
арить. Снять ом масле ї 
к поджаренной на подсолнёчн 
с нареза 


о 


20 СУПЫ 


о бва мт 


< Борщ без мяса 


На4 порции: 2—25 
и сельдерея), 


д воды, 1502 капусты, 60 г свеклы, 50 


250 г картофеля, 302 сала, 202 
пасть, 100% сметаны, со) 


2 овощей (морковь, корни петрушки 
9 20 > э и > 
муки, 20 г лука, 150.2 помидоров или ст. л. томатной 


ль, молотый черный перец, Уксус по вкусу. 


Свеклу нарезать ломтиками и отварить в подсоленной воде до готовности. Добавить о 
капусту, коренья и нарезанный кубиками картофель. Сгустить разваренной и РЕН 
Кой на сале с луком, В готовый борщ положить сметану, разваренные и протер! пе 

томатную пасту, немного уксуса и перец. Сметану можно подать отдельно. 


) о о 
< Французский луковый суп 


7 } гих ломишков 
На 4 порции: 2 л костного отвара, 300—400 г лука, 1'ч. л. сливочного масла, 8 тонких 


р е т А сусу, 
батона, Гн. л. подсолнечного масла, 3—4 ч. л. тертого твердого сыра, соль по вкус) а 3 
| соленным отваром из\костей или бульоном из 
Мелко нарезанный лук обжарить в масле, залить подсолеинь ть с двух сторон на подсолнечном 
г у У т В си батона поджарг Ь у У р 
кубиков, варить 20 минут и процедить. Ломтики а и прогреть в горячем духовом шкафу. 


ре в аа и Е 2 жить на противне 
масле, посыпать тертым сыром, разложить на п} г залить горячим супом. 


Е р ВЕД 2 тарелкам 1 
Приготовленные таким образом гренки разложить по таре 


© Луковый суп без мучной заправки 


На 4 порі 2 ) 3 ол К [а ий орех, 
ук 5 4 2 З са, 50 мл молока, мускатный о} 
ричи: 150 лука, 2л воды, 30 г сливочного масла, 2 желтке 


соль по вкусу. 
Б 1 ЛУК 2 ъе 507 е часа. Потом проце- 
В холодную подсоленную воду положить нарезанный лук и варить его больше часа. Потом проце 
ДИТЬ добавить сливочное масло и, постоянно помешивая, влить молоко с размешанными в нем 
желтками. (Прежде чем вливать молоко, суп снять с ої ня.) В готовый суп добавить немного терто- 
го мускатного ореха. Подавать к столу с овощными или мясными кубиками, нарезанным омлетом 
и печеночными галушками. 


< Луковый суп с мучной заправкой 
На4 порции: 2 л воды, 40 г сливочного масла, 50 г муки, 50 г лука, 2 яйца, зеленый лук, соль по вкусу. 


Из масла и муки приготовить заправку, положить в нее мелко нарезанный лук и протушить. Затем 
залить холодной водой, посолить и хорошо проварить. Готовый суп процедить, добавить немного 


мелко нарезанного зеленого лука, тертое тесто или рис, отваренн ый отдельно и смешанный с солью, 
сливочным маслом и взбитыми яйцами, 


<^ Суп из тушеного лука 


На4 порции: 2—2,5 л воды, 302 жира, 100 гглука, 20 г муки, 120—150:2 риса, 


20 г сливочного масла, 
1—2 жел’ка, зеленый лук, мускатный орех, зелень 


петрушки, сельдерея, «Вегета», соль по вкусу. 
В растопленный жир положить мелко нарезанный лук, 
ным. Затем посыпать его мукой и протушить, залить водой или костным отваром и добавить «Вегету», 
Отдельно отварить перебранный и Хорошо промытый рис, смешать со сливочным маслом, желтками 


мелко нарезанным зеленым луком и тертым мускатным орехом. Рис подать к процеженному супу ОВ 
дельно или положить его в тарелку и, не размешивая, налить на него процеженный суп. 


посолить и тушить, пока лук не станет прозрач 


< Свекольный суп 


На 4 порции: 2,5 л воды, 2002 свеклы, 80 г кореньев (морковь, корни петрушки и сельдерея) 

р. 20—30 глука, 300.2 картофеля, 40 г жира илисала, 402 муки, 1502 сметаны, лимонный о 
Е , 

или уксус, соль по вкусу. б 


Очищенную свеклу овощи нарезать ломтиками и 


Тро 
1 ли натереть накрупной мелко наре" 
залить горячей подсоленной водой и варить. 3 Е И 


елкі! 


атем добавить очищенный и нарезанный М 


1 и картофель и варить, Пока картофель не станет мягким. ў 
‘светлую мучную заправку, т 


ж 
» › разбавить ее Водой, процеди ов: 
тл) ть в суп и 
приготовления положить сметану и добавить л е аг 


Имонный сок или уксус. 


е Сул из зеленого горошка 


'На4 порции: 2—2,5 л воды, кости, 1002 различных 
30 г сливочного масла, 200 г очищенного золе 
1 желток, мускатный орех, соль по вкусу. 


овощей, 20 лука, зелс! 


ного горошка, 7 ч.л. сахара?20гмуки, 2ч.л, молока, 


В холодную воду положить кости, на 
и процедить. На масле поджарить са 
готовности, посыпать мукой, разб 
цеженному отвару. 


резанные кружками овощи, л 
хар, добавить очищенный го 


авить небольшим количеством от 
В конце приготовле 
молоко, в котором размешан желток. (Е 
суп положить масляные 1 


го горошка. 


ук и зелень петрушки, от 
рошек, посолить, протуши 
вара, проварить и добавить к пр 
ния положить немного ‘тертого мускатного ореха и влить 
сли горошек сахарный, сахар добавлять не надо.) В тотовый. 
‘алушки. Суп можно приготовить и из мороженого или консервированно- 


5% Суп из стручковой фасоли 


На4 порции: 2—2,5 л воды, 250г стручковой фасоли, 2 


250 г картофеля, 30.г сливочного масла, 
30 муки 1002 сметаны, уксус или лимонный сок, соль по вкусу. 


Очищенную и вымытую фасоль нарезать мелкими кусочками, положить в горячую воду и поставить 


варить. Когда она будет почти готова, посолить и добавить нарезанный маленькими кубиками 
картофель, а позже — хорошо разваренную мучную заправку. В конце приготовления добавить 
сметану и уксус. Этот суп можно готовить и из мороженой или консервированной фасоли, вместо 
сметаны использовать йогурт или молоко, а вместо картофеля положить масляные галушки. 


7 Суп из кольраби 


На 4 порции: 2 л воды, 200 г костей, 30 г сливочного масла, 250 г кольраби, 20 г муки, 50)мл молока, 
2 в 
1 желток, зелень петрушки и сельдерея, соль по вкусу. 


В холодную подсоленную воду положить рубленые кости, зелень т” а. в 
Очищенную и нарезанную маленькими Бе ИЛИ протерту к. н а 
и протушить на растопленном масле до готовности. 0 т. И а пе 
залить процеженным отваром и проварить. Можно положить ео Е. г. в. 
молоко, предварительно размешанное с желтком, и подать к столу Рр. 

на масле булочками. 


67 Супиз кольраби с грибами 


Н си, 100 мл молока 
4 2 ды, 250/2 кольраби, 100 г грибов, 40'2сливочного масла, 30 гмуки, 1 и 
а 4 порции: 2л воды, , 
21 ж рушк су. 
= И Е: аа ев в 10 г масла до готовности. Из оставшегося мас- 
и отушить 2) 
рту р резанные грибы пр Е г И 
ерт ольраб на 10) заправку, разбавить водой, посолить, хор 2, раар а к. в 
лаи муки Д мучну к 
. а а Е о поварить вконце приготовления ВЛИТЬ СЛИВ; Жи! Н 
ушену емног , ) резанную 
тушеную кольраби. 


енным хлебом. 
зелень петрушки. Суп подавать к столу с поджар 


Ёғ Кремовый суп из кольраби 


р орции: 2л воды 250 302 м 1 ка или сл е 
Я гк 40 г сливочного масла, ки, 00 мл мол П. ливок, 

2 (уки, 

: ольраби, С) ока 


1 желтоқ, зелень петрушки, соль по вкусу. 


у у ] вности. Из 302 
Т и варить до'Готовнс 

б ложить В кипящую воду, посолить р 

Е ертую кольра и ПО. 


Й бавить к кольраби, нем: 
ать с водой И ДОО! и 
пр в льраби в отвар дать 3; 
_ Ки приготовить Е Е И пожить протертую ко р 
РЯ =. > 
процедить, кольра ЖИ 


СУПЫ 


и ба м 


суп опустить Фрикадельки ИВ 


о арить 7—10 мину 
желтком, положить н І 


т. Суп СНЯТЬ с ПЛИТЫ, ВЛИТЬ МОЛОКО, размешанное с 
арезанную зелень 


петрушки И оставшееся масло. 


3 Супиз капусты 


На4 порции: 2— 


5 л воды, 
100 г сметаны, уксус, т 


к Е 22197 арезанную капусту, 
Мелко марезанный лук поджарить на нарезанном сале или жире, добавить нар 


и залить водой. Затем 
немного ту с (апусту С ‹ой, немного поджарить 
то тмина и посолить. Капусту посыпать мукой, не п добавить сме- 


40 г сала или жира, 20 г лука 


‚ 250 г капусты, 20г муки, 
мин, соль по вкусу, 


250 г картофеля, 


ж? 55 р ету готовый су 
положить нарезанный кубиками картофель и варить до готовности: Вт 


тану и уксус или 3—4 ч. л, протертых помидоров. 


< Суп из капусты с крупой 


= Е В < грудинки, 
На4 порции: 400—500 г капусты, 2,5 л воды, 200 г копчсного ошейка или груді 

0 т У а. 402 мелкой крупы; соль, 
40 мл подсолнечного масла, 40 г муки, 40 г лука, 1 зубок чеснока, 402г мелкой кр) 
молотый красный перец, зелень петрушки или зеленый лук по вкусу. 


Е ен е и посоли ь) нарезать кусочками, залить водой 
й гру? ху ил ‹ т пееке Ј , р у 
Копчену ю грудинку или ошеек вымыть (от К а попео 


сту крупуи варить до готовности. 
и отварить. Добавить нарезанную капусту, крупу и варить до гот И перец, долить воды, хорошо 
муки и лука приготовить заправку, добавить тертый чеснок, красный перен, Е; га е т, 
4 5 ложит 7 езанную зеле я. 
перемешат и добавить в суп. В конце приготовления положить мелко нарезанную Б руш 
мешать и доба уп. 
ки или зеленый лук. 


< Суп из капусты с сосиской 


з с 3, 23] С 1/, 
На4 порции: 300—400 г капусты, 2—2,5л воды, 40 г сала, 30 г лука, '/ 
перца, 1002 картофеля, сосиски или 100г копченой свиной колбасы, уксус, тмин, соль по вкусу. 
, г 72 


ч. л. молотого красного 


В горячую воду положить нарезанную капусту, тмин, посолить и поставить варить. Сало, нарезан- 
ное маленькими кусочками, растопить, добавить мелко нарезанный лук, подрумянить, посыпать 
красным перцем, залить водой, дать закипеть и вылить в капусту. Очищенный картофель натереть 
на терке, положить вісуп и варить 10 минут, добавить немного уксуса, нарезанную кружками со- 
сиску или копченую колбасу и немного проварить. 


< Суп из капусты с мясом (щи) 


На 4 порции: 2,5—3 л воды, 500 г квашеной капусты, 10 гсущеных грибов, 1 небольшая луковица, 
300'г копченого мяса, 500 г свиного окорока, 350 г копченой или вареной колбасы, 3( 
масла, 30 г муки, 2 зубка чеснока, соль, тмин, ма йоран, 
имбирь по’ вкусу. 


мл подсолнечного 
молотый черный и душистый перец; 


Копченое мясо, сушеные грибы и свинину залить торячей водой и варить в течение 30 минут. До- 
бавить нарезанную квашеную капусту и колбасу; Через некоторое время положить тмин, черный 
и душистый перец, щепотку имбиря, майоран и Растертый с солью чеснок. Когда колбаса и МЯС 
будут готовы, вынуть их, а всуп положить приготовленную из муки и подсолнечного масла мучную 


заправку, разбавленную теплой водой, и проварить. При подачек столу в тарелку солцами положить 
нарезанное копченое мясо, свинину и колбасу. 


СУ Супиз соцветий савойской капусты 


На4 порции: 2—2,5 лводы, 300 г соц 


- (ветий савойской капусты, 
1 желтоқ, тмин, соль по вкусу. 


30 г жира, 302 муки, 100 мл молока, 


Очищенные Соцветия савойской капусты положить 
и варить, пока капуста не станет мягкой. Зате 
‘проварить, Перед подачей к стол 


"или нарезанным омлетом, 


з сов 
В горячуло воду, добавить немного тмина й са 
м добавить разваренную мучную заправку и немі 

У влить всуп молоко, Размешанное с желтком. Подавать с ветчино 


ж ь 
ев. 


х сельдерся), 
а убка чеснока, 1 небольшая лук 
ан, молотый черный перец, 


пусты, 100 корень 


отбивные (к. } 
овица, 40 мл подсолне (корейка), 10 


соль по вкусу, масла и. 30 г муки для а 


В холодную подсоленну 
копченую колбасу и пос 
только все будет готово, отбивные 
ку; сок квашеной капусты и проварить еще [0мин 
Ноком растертым с солью Отварен; т 
: а їые отбивные и к : тожить 
с густым картофельным пюре, приг А я с 


Ю Воду положить 


1 колбасу вынут 


&& Супиз цветной капусты 


На порции: 207 воды, 300г костей, 502 лука, большая 
30/2 сливочного масла, 402 муки, 50 мл моу 
соль по вкусу. 


головка! 


{ветной капусты, 
тока, 1 желток, зелень 


' луковицы, 
пе, 


трушки исельдерся, зеленый лук, 


Отварить лук, зелень петрушки И сельдерея, 
разделенную на соцветия цветную капусту, 
рительно проваренную и процеженную 
лушки из манной крупы или добавить ж 
нарезанную зелень и зеленый лук. 


рубленые кости. Отвар процедить, положить него, 
посолить и отварить до готовности. Добавить пр : 
мучную заправку. В готовый суп положить маленькие га- 
елток, размешанный с молоком, кусочек сливочного масла, 


Для приготовления супа можно использовать мороженую цвет. 
ную капусту, савойскую капусту, шпинат или тыкву: 


7 Французский суп из савойской капусты 


На4 порции: 2—2,5 л воды, 300 г говяжьих костей, 200 г говядины, 120г овощей (морковь, 


корни петрушки и сельдерея), 30 г жира, 30 г лука, 250 г савойской капусты, «Вегета», соль по вкусу. 


В холодную воду положить рубленые кости, отбитые куски говядины, соль и поставить на огонь, че- 
рез некоторое время добавить овощи и «Вегету» и варить, пока МСО не станет мягким. еа 
занный лук подрумянить в жире, добавить мелко нарезанцую савоиекую капусту, оо к. о 
шить. Залить ее процеженным отваром из мяса, костей и овощей, добавите и |. Е НО: 
кусочками мясо и немного проварить. Подавать с нарезанным Е ру 
товления супа можно использовать мороженую савоискую капусту, шпинат у. 


СУ Суп из савойской капусты с сарделькой 


2 20'г лука, 300 гсавойской 
На4 порции: 2,5 л воды, 302 жира и 30 г муки для заправки, 20 г и р м 
капусты, 300 г2картофеля, 1 сарделька, майоран, молотый черн б 
больно вкусу. К тофель отварить в подсоленной воде: НО Е. г. 
Нарезанный кубиками КБ сгустить его хорошо разваренной мучной запр а 
м ооо оло вор — Ы добавить отдельно отваренную и. анн 
ной из жира и муки. Е, Млйорана, перца, тмина и чеснока, (Вм т 
тонкими кружками ко. в 


отовления суп 
= иса.) Для приготовления ‹ 
пченое мясо, вместо картофеля — 50 тр ‹ 
. использовать нарезанное ко 


кву: 
о пинат или ты 
можно взять мороженую савойскую капусту ш & 


9 Суп из укропа с рисом и, 1ч. л. нарезанного укропа, 
ки, 1 ч.л. 

Над ного масла, 30 2му 

5 5 Порции: 2 л воды, 60 г риса, 30 г сливоч 


й сок по вкусу. 
. ‚соль, «Вегета», уксус или лимонный 


ь В ПОДСО, 
д б й рис отварит 

А яный и промытый рис‘ роп, р 
Сарва нарезанный свежий укроп, р 


74 
СУПЫ 


ово 5 2 0 


а можно использовать крупу а вместо свежего 


] бағ > «| га С 
дсеЈеу ў в] у 

Д Оа ВИТЬ « еге у», сметану УК 

о, А С у И уксус. ( 


а Вместо 
Сухой или консервиро С 


ванный,) 


ӯ Морковный суп с дрожжами 


б - 

21600 + у 3 | | 
т ©9ы, 40 г сливочного масла, 30 лука, 40—50 
50а моркови, соль, «Вег ок 


На 4 порции: 
сухарей 7 горожжей, 1 ст. л панировочных | 
ета», зелень петрушки по вкусу, 


Мелко наре: Й 
харез; К 
резанный лук подрумянить на м 


До тех пор, пока запах не 
занную морковь, «Вегету 


асле, добавить дрожжи и, постоянно помешивая, жарить 
станет похож на запах мяса. Залить горячей водой» добавить мелко наре- 
», посолить и варить до готовности. В конце приготовления положить 
панировочные сухари и нарезанную зелень петрушки. 


) о 
@7 Морковный суп с зеленым горошком 


30 г муки, 


7:5 ПА и = 2 г) 
На 4 порции: 2—2,5 л воды, ч.л. соли, 20 ге жира, 150г моркови, 20 г сливочного маслӣ, 
100 г зеленого горошка, 1 желток, 50 мл молока, мускатный орех, зелень петрушки поівкуву: 


астопленный жир, добавить зелень 
из костей добавить притотовлен- 
посолить, добавить зеленый горошек и ва- 
В готовый суп влить молоко, разме- 


Очищенную морковь натереть на крупной терке, положить ВР 
петрушки и протушить до мягкости. В горячую воду или в отвар 
ную на масле мучную заправку, проварить, процедить, 
рить до его готовности, в конце положить тушеную морковь, 


шанное с желтком, добавить тертый мускатный орех и нарезанную зелень петрушк 


< Морковный суп с кольраби 


ды, 3 : 2 2 кольраби, 20 г муки, 3\ч. л. молока, 
На 4 порции: 2 лводы, 30 г жира, 20 г лука, 100 г моркови, 100 г кольраби, 20.г муки, 3 ч.л. молоке 


1 желток, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Мелко нарезанный лук подрумянит ь на жире или на сливочном масле, добавить тертые морковь 


И кольраби, посолить и тушить у 
варом из костей и варить до готовности овощей. Добави ть нарезанную зелень петрушки и молоко, 


10 ТОТОВНОСТИ. Посыпать мукой, прожарить, залить водой или от- 
размешанное с желтком. Подавать с крупяными кубиками или поджаренным хлебом. 


<” Суп из зеленого сладкого перца и помидоров 


На4 порции: 2 л воды, 2—3 зеленых сладких перца, 4—6 помидоров, 20 г жира, 30 г муки, 30 г крупы, 

2—3 ч. л. молока, зелень петрушки, соль по вкусу. 
Перебранную и промытую крупу отварить в подсоленной воде или в отваре из костей. Добавить 
нарезанные помидоры и сладкий перец и варить еще 30 минут, Положить мучную заправку, раз* 
мешанную с молоком, и проварить. Готовый суп посыпать нарезанной зеленью петрушки: 


<“ Быстрый суп из жареной зелени петрушки и сельдерея 


На 4 порции: 2 л воды, 40 г сливочного масла, зелень петрушки и сельдерея, 1 бульонный кубик 
соль по вкусу. р к 


Много Й АИТ 7 А 
нарезанной зелени поджарить в растопленном масле в течение минуты, переложить в кастрю 


люс Й енной й, добавить б Якуб Ў 
Горячей подсоленной водой, добавить бульонный кубик, немного проварить и процедить. Доб 


вить печеночные галушки или тушеный рис, смешанный с 2 желтками и кусочком масла. 


7 Суп из лука-порея 


"На4 порции: 2л в г сливочно, г лука-порея, 20.2 муки 100 мл ток. желток 
1+ ни: оды, 30 ного масла, 150 р 
р Л 7 И 
гу я, 20 уки, 00 мл молока, 1 желін <, 


В растоплент 
р: 106 масло положить нарезанный тонкими кружками лук-порей и тушить >. и 


не станет мягки Й " 
т ра Баала мукой, немного поджарить, залить холодной подсоленной зой Гу 
отваро и и хорошо проварить. Затем процедить, ых: 
А 


снова поставить на огонь, 


хлебные кнедлики. 
Ий зеленый лук. 


В готовы 


ЯР из костей, п 
у осол 
заправкой, немного проварить, › ить и про 


добавить мясные, печеночные 
и «Вегетой». В конце приг 


шки поджарить на подсолнечном масле = 
варить. Загустить Разваренной мучной. 
цеженные овощи в суп. В кипящий суп. чи 


› ВЛИТЬ МОЛОКО, размешанное с желтком. 
анную зелень петрушки. 


адельки 
арез 


ау Суп из петрушки с грибами 


_На4 порции: 2 л воды, 100.г свежих грибов, 30 


мл подсолнечного 
петрушки, 20 муки, З 4ч. л. сливок, зелень 


петрушки, «Веге 


масла, 20.г лука, 150.2 корня 


па», соль но вкусу. 
Грибы нарезать ломтиками, 


ки и отварить. Мелко нарезанный лук подрумянить н 
ный корень петрушки, посолить и протушить, пока петрушка не станет мягкой. Посыпать мукой 1р 
» 


еще немного прожарить, разбавить небольшим количеством грибного отвара, добавить «Вегету». 1} 
Соединить тушеную пет рушку с оставшимся грибным отваром и проварить. При подаче к столу 


залить х Й Й 
Залить холодной водой, добавить немного нарезанной зелени петруш- 


а масле, добавить тертый или мелко нарезан- 


в суп положить сливки. 


< Морковный суп без мучной заправки 


На порции: 2 л отвара из костей или воды, 202 жира, 150 г моркови, 10 г сливочного масла, 
1 булочка, 50 мл молока, 1 желток, мускатный орех, зелень петрушки, соль по!вкусу. 
В растопленный жир положить мелко нарезанную зелень петру 


шки и тертую морковь, посолить 
и тушить, пока морковь не станет мягкой. Н 


арезанную кусочками булочку обжарить в масле, по- . 
ложить в отвар из костей, проварить, процедить, протереть и добавить к моркови. В готовый суп 
влить молоко, размешанное с желтком и тертым мускатным орехом, и положить нарезанную зелень 
петрушки. Подавать с нарезанной и обжаренной на масле булочкой. 


СГ Суп из зеленого салата 


На4 порции: 2 п воды, 2 пучка зеленого салата, 302 жира или сала, 30 гмуки, 150 мл сливок, 

а молока, 1—2 яйца, уксус, соль по вкусу. 
Вымытый и нарезанный четвертинками салат отварить. вунуд м А 
Приготовить мучную заправку, влить в нее молоко. В о А ад К. СРЕ а 
варить ее и процедить. Затем добавить нарезанный и ие н 
вкусу и подкислить. В готовый суп добавить нарезанные вар ; 


ренным хлебом. 


9 Спаржевый суп 


7 масла, \ 
луковицы, 40/2 сливочного 


#а4порциц: 2—2,5 л воды, 250—300гспаржи 2—3 небольшие зелень сельдерея и петрушки, р 


02 7 атный орех, 
5 Муки, 100 мл молока или сливок, 1—2 желтка, муск р 
Соль по вкусу, 


г ками спаржу, зелень с 
| вымытую и нарезанную ломти ржу, 


таи муки 
Й гавить варить, Из масла и м 
й лук и поста Ес 
гчком), зелены и. 
ере ки (связанную пу ый ата д ти 
А от а ю заправку; разбавить водой» пр Нс а в суп влить моло 
Ш суп снять с плиты, вынуть езанную зелень петр 
° Только спаржа станет ти. ЩЕ кп добавить мелко нар 
{Размешанные с желтком. 


В холодную воду положить очищенную, 


У 6 8 И (01 


ХОТО ореха, Подана” 
Ха, и 2 Ї ( у | 
“ием фрикадельками. ХАИТ Псой, подкарениоя о 


термо МУК 


< Томатный су 


о почоцкой 


На 4 порции: 600 2 


, помидороа, 2 
З0ерамнчной дел 


охи, 20 


о ена 
аоОы, 10 лд подо, Нео Аи, 20а луки 80 и омок, 
Лий , ) 

аоногоум ао и 20 в МУК ия ларек, 40е рипа, соль по окус 
Ма подсолнечном М 


чело поджарить парола лук, добавить мелко нарезанную печенку и подла 
иь, Марезанные 


очищенные помидоры проварить в воде, протереть и смешать а поджаренной 
печенкой, Добавил мучиую лапранку и соль по вкусу, пронаричь, процедить,» а зелень с печенкой 
измельчить, В конце приготовления положить рис, 
< Сладкий томатный суп 


На 4 порции: 600% помидоров, 2 
50 г риса, соль по вк ү 


гаоды, 30 ә сливочного масоны лук, ЗО в мою, 30-70 а сахара, 


Спелые помидоры пымыть, нарезать кусочками, залить водой, добавить немного лука Д проварить, у 
Приготовить мучную заправку, смешать с помидорами, ( уп процедить, помидоры пратени в суп, б Г 
добавить предварительно отваренный рис, приправить солью и сахаром. (Вместо риса всуп можно 

положить нарезанную кубиками и поджаренную булочку, ) 


5 Суп из шпината на масле 


Нач порции: 2л воды, 3502 шпината, 1—2 луковицы, 30. сливочного масла, 300 муки, 
100 мл сливок или молока, 1 желток, мускатный орех или зелень нетрушки, соль по вкус у. 


Очищенный и хорошо вымытый шпинат положить в кипящую подсоленную воду и поставить 
варить. Когда шпинат будет готов, отцедить его, измельчить миксером или перетереть ложкой, 
Воду, в которой варился шпинат (если она не горькая), сгустить светлой мучной заправкой, приго- 
товленной слуком, процедить, добавить растертый шпинат и немного проварить. Сварить в кипя- 
щей подсоленной воде галушки или фрикадельки (мясные, из ветчины, мозгов или другие), 

При подаче к столу в тарелку положить размешанный с молоком желток, налить на него суп, доба- 
вить нарезанную зелень петрушки или мускатный орех и положить отваренные галушки или 
фрикадельки, 


7 Суп из шпината с рисом 


'На4 порции: 2л воды, 350—400 г свежего или мороженого шпината, 40 г сала, 30 


е муки, 30 глука, 
50 г риса, 50 мл молока, 1 желток, чеснок, майоран; соль но вкусу, 


Очищенный и хорошо промытый шпинат положить в кипящую подсоленную воду и варить д0, 
тех пор, пока его листочки можно будет легко растереть пальцами, Откинуть его на дуршлаг даты  — 
стечь воде и остывшим пропустить через мясорубку или взбить миксером. В отваре из шпината 
отварить перебранный и промытый рис. В готовый рис положить растертый шпинат и мучную 
заправку, приготовленную на сале с луком, разбавленную водой, процеженную и еще раз пров — 


ренную. В готовый суп добавить тертый чеснок, немного майорана и влить молоко, размешаннее 
- с желтком. 


Суп овощной 


Ф порции: 2—2,5 л воды, 30 г сливочного масла, З0 ему 
одсолнечного масла для тушения овощей, 20 г лук 
зпрушки, зеленый лук, соль по вкусу. 


ки, 250 г различных овощей, 


а, 100 мл молока, 1 желток, мускатный орех, 


Овощи (морковь, петрушку, савойскую капусту, цветную капусту, горошек, кольраби 10 
порей, '/ зеленого сладкого перца илук) нарез ( 


| ать тонкими ломтиками и протушить на по 
М масле. Выложить в кипящую воду или в процеженный отвар из костей, дать не 


5 л воды, 150 г зелени петрушки, 


т сельдерея и Укрона, 1002 щавеля, | 
‚30 г жира, 30 г муки, 2 яйца, 1502 


сметаны, молотый черный перец, 
‚холодную подсоленную воду положа 
— резанный кубиками картофель, пост 
— светлой мучной заправкой, доб 


соль по вкусу, 


ить нарезанную или пер 
авить варить. Когда кар 
авить нарезанные яйца, сваре 


етертую: > ЛИ 
тофель станет мяг 
ные вкрутую, смета 


т 


з тыквы 


г 271 воды, 750. мл молока, 300 г очищенной тыквы, 30 
ші б 


г сливочного масла, 402 муки, 
пофеля; 100 мл сливок, лимонный сок или 
ля, 


'ксус, укроп; «Вегета», соль по вкусу, 

Очищенный и мелко нарезанный картофель отварить в подсоленной воде. Добави 1е 
итертую тыкву, влить молоко, немного проварить и добавить светлую мучную заправку. В. 
суп положить промытый и мелко нарезанный укроп, «Вегету», сметану и лимонный сок или уз 
е (Вместо картофеля можно положить нарезанный кубиками и поджаренный хлеб.) 


07 Овощной суп с дрожжами 


2—2,5л воды, 200 г кореньсв (морковь, корни петрушки и сельдерея), 
ии: н Ег А А ВЕ: 
40 1 ео масла, 50 г дрожжей, 30 г лука, 10 г жира для жаренья дрожж 
мл тойсо, 


орячеи водо о ) у су у жидкоет Р: « авк 
у т! И дел Запр 
доии пр вар ить вместе. В ки 1ЯяЩИИ П ВЛИТЬ Ж есто (см азде 
ре занную зелень петру шки. 
бавки») и положить на 


| 5 Оиз сельдерея с печенкой 


— си, 200 г корня сельдерея, 
са, 50—100 г печенки, 2 
іа4по тсла, 30.г лука, 50 СЕК 
На4порцци:. оды, 30. мл подсолнечного ме 2 оао - | 
зо о Вегета», соль, майоран, молотый черный перец, МИА. р 
Ф и . р п хом масле, Ж ную мел Ко. 
| ми та 8 Й жарить все вместе, по 
Й одрумянить 1 еей 

елко нарезанный лук Е орин Добавить тертый о. Е ато 
сочками печенку и хорошо . ячей водой. Положить перебран ный перец, майоран и нарезан 

ї 0 В. че 

К ` укой, размешать и залить ат положить соль, «Вегету», чер 

| Е рить до готовности. В готовь 

6 2 рить д 


зелень петрушки. 


КА... | | Р 
Б" м" 300 картофеля) Тч. л. томатной паст 
жжей, а 


50 2крупы» 
: оды, 50 гсала, 50 глука, 50 г дро дерея), 1 ч. ль муки 


сель 
трушки ис 
иидора, 70 г кореньев (морковь, корни петру 

А 8 


добавить нарезанный л 


МИ 
анное маленькими 80 исе. 
анные кружками а т 
роды. Шосыпать мукой» 2% ана ый 

ломи, а а ожить в суп, ПЕ резанны 
в помид. и снова пол омлетом, нарезан 
и ным хлебом или © 
ў РЕНИ 
ь споджаре 


28 СУПЫ 


ов И 2 410] 


(3 сӣ 
< Овощной суп сяйцами 


На 4 порции: 2 л воды, | 


= 50 г овощей (морковь, 
2 яйца, 


корни петрушки и сельдерея а 2 с 
КЕЕ е ) А жира, 202муки, 
эелень петрущки или зеле и } 


ный лук, соль по вкусу. 


Овощи н тешать, прожарить и от- 


ротушить в жире. Посыпать мукой, перех помешивая. Влить 
етт аа Е А б Е 
Ставить, Затем добавить сырые яйца, хорошо размешать и жарить, паа К 
т: а < В . 
Воду, отвар из костей или бульон из кубика, посолить, размешать и немного пі 


суп добавить нарезанную зелень петрушки или зеленый лук. 


арезать ломтиками ип 


95 Итальянский овощной суп 


На4 порции: 2 л воды, 100г моркови, 120 г стручковой фасоли, 120 г свежего зеленого Е 
40 мл подсолнечного масла, 30 г муки, 500 г помидоров, 400 г картофеля, 50 г сыро и 
и сельдерея, соль по вкусу. 

р и зелений горошек протуптиаь в НФДЕФДНЕН 
сельдерея. Когда сок из овощей испарио 
чение минуты, залить горячей водой, 
1 картофель и варить до готовности, 


резанную зелень петрушки. 


Нарезанную фасоль, нарезанную ломтиками морковь 
5 АНА ВОЛЕН: 
ном масле, посолить и добавить мелко нарезанную зелен» 


Э жа ть в те 
ся, посыпать их мукой, хорошо перемешать, прожарить 
аленькими кубикамт 


бе Ч 2 й и нарезанный м 
добавить очищенны? р омидоры и на 


тертые п 
В готовый суп положить проваренные и протертые 
Подавать с тертым сыром. 


<> Суп из сельдерея с картофелем 

5 д дс Е 5 я ссльдерся, 20 г лука, 
На 4 порции: 2—2,5л воды, 40 мл подсолнечного масла, 150.г корня С0 ьс и Д 
20 г муки, 100 мл молока, 1 желток, зелень петрушки, соль по'вкусу. 


200г картофе 


Тонко нарезанный или тертый на крупной терке сельдерей и мелко нарезаниых К посне и об- 
жарить в растительном масле в течение 10 минут, добавить ели нарезанный кубиками 
картофель, протушить. Всыпать муку, перемешать, залить холоднои водой и варить до ГОХОВНОСТЙ 
Снять суп с огня и, постоянно помешивая, влить молоко, размешанное с желтком. В готовый суп 
положить немного зелени петрушки. Подавать со стеблями зеленого лука или с нарезанным и об- 


жаренным в жире хлебом. 


< Болгарский картофельный суп без мучной заправки 


'На4 порции: 2—2,5 л воды, 100 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдерся), лук, 
300 г картофеля, З0 г сливочного масла, 1 желток, 100 мл молока, зелень петрушки или зеленый лук, 
мускатный орех, соль по вкусу. 


В холодную подсоленную воду положить очищенные и нарезанные овощи, лук и поставить варить: 
Добавить очищенный и мелко нарезанный картофель и в 


арить до готовности. Процедить, овощи 
и картофель протере 


ть, положить в суп, добавить масло и размешанный в молоке желток, посыпать 
тертым мускатным орехом, нарезанной зеленью петрушки и посолить 


по вкусу. Подавать с 00% 
ренным хлебом или булочкой. 


< Картофельный суп с грибами 


`На4 порции: 2—2,5 л воды, 100г свежих или 102 сушеных грибов, 350 
30 мл подсолнечного масла, 
соль по вкусу. 


г картофеля, 
40 г муки, 30 г лука, молотый красный перец, тмин, зелень петрушки 
» 


Свежие грибы промыть и очистить, а сушеные залить горячей водой и дать постоять некотор 
отивате вынуть. Нарезать грибы ломтиками, отварить, ЕИ о И нарезані? 
ты и сих ем и варить до готовности. На подсолнечном масле приготовить тай 

равку, добавить мелко нарезанный лук, протушить, посыпать красным перцем ар 


тмином, нарезанной зеленью пет Ъ водой, хорошо проварить и вылить в су г 

рушки, залить водой р ровар 
ош ее 

столу, посыпав мелко нарезанной зеленью петрушки =. 


‚5 л воды, 300 г картофеля, 100—120 овощей (мор 
о кову, 


чеснока, 20 г сухого гороха 
ка, 1 желток, муск и а 60 г крупы, 30 2 сливочного ма 0 ' 
ока, 1: › мускатный орех, зелень сельдерея и ис Сла З0 г муки, 
'РУшки, соль по вк 
Оль НО. 


орох замочить на ночь. Отварить в по вкус 


Корни петру 


> 21 артофельный суп с черным перцем 


А пориш 2—2,5 л воды, 40 мл подсолнечного мас) 


ла, 40 г муки, 30. лук 
поран, чеснок, молотый черный перец, зе р" в“ 
майоран, че 


тень петрушки, соль по вкусу. 


о ИС 2 озат 
Картофель очистить, нарезать мелкими кубиками и отварить в подсоленной а 
ас А По) 7) В | 
на подсолнечном масле притотовить светлую мучную заправку, разбавить ге воде. Из муки и. 
2 2 Ваз і одной ВОДОЙ, : 


0) у =. г 
размешать и процедить в суп. Посыпать перцем, положить майо ан Й хе 
нарезанную зелень петрушки. ран, растертый чеснок и. 


& Картофельный суп с укропом 


Очищенный картофель нарезать мелкими ку 
смешать с процеженным отваром, доб 
и сливочным маслом. 


биками и отварить в подсоленной воде. Растоло 
авить мелко нарезанный укроп, сливки, смешанные с мукой 
р 


0 Супиз картофельного отвара 


На4 порции: 2 л картофельного отвара, 40 г лука, 30 г сливочного масла, 30г муки, «Вегета», 
зелень петрушки и сельдерея, соль по вкусу. 


Картофель отварить в подсоленной воде, отцедить. В картофельном отваре сварить мелко нарезан- 
ный лук и нарезанную зелень, добавить «Вегету» и светлую мучную заправку. В готовый суп поло: а 
жить отваренную лапшу или вермишель. 


6 Картофельный суп без жира 


На4порции: 2л воды, 350 г картофеля, 30 глука, 100 мл молока или сливок, мускатный орех, 

| лень иструщки или зеленый лук, соль по'вкусу. ` 
артофель, лук, зелень петрушки и варить, пока. 

ыложить в отвар, добавить молоко, мус- 
Подавать с поджаренным хлебом или. 


В холодную воду положить нарезанный кубиками к 
картофель не сварится, посолить. Отцедить, протереть, в 
катный орех и нарезанную зелень петрушки или зеленый лук. 
отдельно сваренной крупой. . 


ецкий суп с грибами 


грибов, 300.г картофеля, 50 гсала, 


«Вегета», соль по вкусу. К: 
Добавить, очищенный нај 
растопить, шкварки 
минут = Н 


1:22 воды, 102 сушеных или 100 гсвежих белых 


А 2 шки; 
02 ука 10 ч. л. молотого красного перца, зелень петру 
ей подсоленной воде. 


1) нарезать, 
ости. Саломе 2. 
годов шать муку, через нескол 


анный кубиками картофель и варить до З 
приправить молотым кр: 


овме 
ынуть и убрать в теплое место. В Ра а аы 
резанный лук, приготовить темную м Гоа и проварить 10 
разбавить отваром, процедить в ас к столу по 
несколько минут проварить, При и 


1 и теплые шкварки. 


20 


минут. В кипящий 
ложить В сум нана 


а, СУПЫ 


——————-__ Еп ЕИ 
бж Пе 


Лосуп-гулящ 


На 4 порт 4 В 5 ) 35 5 0) 2 г НОМ доров 
иш: 2л { оды О гсал } 1 (7 в. 
з оЧгсала, 802 лука Огк р [ 
д ел) ‚ эч е картофеля, 50 морк й 
= зеленых с табких перца, 10 г о | 


е муки, л й красный не 
уки, молотый красный перец, тмин, соль по вкусу. 


ею. Р й перец, тертую мор- 
Растопить нарезанное сало, добавить мелко нарезанный лук, затем — красный перец,» 


. Посыпать т 
й » ‘о протушить. № 
анный соломкой зеленый сладкий перец, соль, тмин и о и протертые 
> аз. 
алить кипятком, добавить нарезанный кубиками картофель, Р 
помидоры, еще немного посолить и варить до готовности. 


КОБЬ, нарез 
мукой, з 


<7 Картофельный суп слапшой 


и 
~ 5 А Е 7 5 20 масла, б0.г лапши, 
На 4 порции: 2 л воды, 3502 картофеля, 500 мл молока, 40 г сливочного мас 


кусу. 
| : лче мин, соль по в 
ч.л. молотого красного пе ца, зелень петрушки, чеснок, толченый т 


вместе с толченым 
т соленную воду 

Я С сарт 5 эложить в подс 

Очищенный и нарезанный кубиками картофель по/ Я до готовности: Отцедить, протереть, 


сти до кипения и всыпать крупно наре- 
мелко нарезанную зелень петрушки 


о С сом И ОТЕ 
тмином, молотым красным перцем и чесноком ое 
Е иолоко, 
смешать с картофельным отваром, добавить мо И 
занную домашнюю лапщу. При подаче к столу 
и кусочек сливочного масла. 


<= Кислый картофельный суп с яйцами 


2 35 9 5 | 7 20 гла, 30 глука, 40:г муки, 
2 г ка, О Ол тодсолнечн. асла, 30 г лука, гм) 

4 ил. подсолнечного ме ) 
На 4 порции: 2 л воды, Огка ртофеля, 0 


== й 9 сус, с вкусу. | 

2 ‚ 4 яйца, укроп, уксус, соль по вк) 

Кз к маленькими кубиками и отварить в кипящеи подсоленной 
мал } 


т ть, нарезать Ес и 
Картофель очистить, вымы ар ечном масле мелко нарезанный лук. Из муки и сметаны 


воде. Добавить тоджареннь и на подсолн 
ДХ 
приготовить заправку, добавить в суп и прок пятить. затем акку ратно, 1 обыне овредить желток 


7 В лени двигать кастрю- 
бить по одному яйца и на медленном огне варить 8—10 минут. Время от времени д А ащ 
) с т сусу. М В 
4 И яйца не пристали ко дну. Готовый суп подкислить по вкусу и добавить мелко нарезг 
лю, 
укроп. 


< Фасолевый суп 


На 4 порции: 2 л воды, 150 г фасоли, 40 г сала, 20 г муки, 100 г сметаны, 100 мл молока, уксус 
а б ) 
или лимонный сок, соль по вкусу. 


Фасоль перебрать и замочить на ночь в холодной воде. Отварить в той же воде, добавить ее. 
7 о 
процеженную мучную заправку, приготовленную на сале и разведенную молоком или холодн 


5 на 
водой. Готовый суп посолить, добавить сметану и уксус (хорошо размешивая, чтобы смета 
не свернулась). 


< Протертый фасолевый суп с овощами 


На4 порции: 2л воды, 1502 фасоли, 80 г овощей (морковь, корни петрушки и сель 


дерея), 40 г сала, 
20 г муки, соль, молоко, уксус по вкусу. 


Фасоль перебрать и замочить на ночь в холо 
А тереть и добавить в суп. На салеп 
в. добавить соль и уксус. Подав 


2 о- 
дной воде. Отварить с овощами, отцедить, овощи ПР 


су 
риготовить мучную заправку, развести молоком, вылить В ©} 
ать с поджаренным хлебом или булочкой. 


5 Суп из белой фасоли с томатом 


5л воды, 150г белой фасоли, 


200 г свинины, 30 г жира, 30% 
станы, уксус, соль по вкусу. 


муки, 2 ч. л. томатной 


— Замоченную с вечера бел 
во 


оды, 150 г фасоли, 100 г кореньев ( 
‚АИ 766 (морковь, 
> З0гсала, 20 г жира, 40 г муки, 202 а. сельдерей), 


Е = 
В КІ = «4 
гпо вкусу. 10, соль, 


молотый красный перец, 


Ушки, проварит 


нут, добавить мелко нарезанную зелень петрушки и черный 
перец. 


_ фасолевый суп с картофелем 


орции: 2,2 п воды, 150.2 фасоли, 100'г овощей (морковь, 
200 г картофеля, 30. г жира, 30 г муки, 150 мл 


зелень ‘петрушки но вкусу. 


Перебранную и промытую фасоль залить холодной кипяченой водой и оставить на ночь. © 
в той же воде, добавить нарезанные ломтиками овощи, мелко нарезанный лук, через 10 мин: 
мелко нарезанный картофель и варить, пока картофель не станет мягким. Из А АЕ 
товить мучную заправку, добавить немного красного перца, залить водой и молоком, разварить ~ 
и добавить в суп, проварить 10 минут. Готовый суп посолить и добавить мелко нарезанную зелени 

петрушки. Можно положить немного отваренной лапши. К С 


корни петрушки шселъдорся), 
молока, молотый красний перец, соль, 


4 
№ 


07 Шахтерский суп 


'На4 порции: 1л воды, 1 л отвара галушек, 120—150 г сухой фасоли, 40 г сапа, 20.2 мук 
соло по’вкусу. 


›асоль замочить в холодной кипяченой воде и оставить на ночь. Отва 


Перебранную и промытую 4 
посолить по вкусу и, если 


рить в той же воде, добавить мучную заправку, приготовленную на сале, 
нужно, разбавить водой или отваром из галушек. 


СУ Чечевичный суп .. 


'На4 порции: 2,5 л воды, 150 г чечевицы, 40 мл подсолнечного масла, 30 г муки, 30 г лука, 
1002 сметаны или 100 мл молока, уксус, соль по вкусу. 
подсоленной воде. Добавить приготовленную на. 


посолить, подкислить, добавить, 


Перебранную и промытую чечевицу отварить в 
салес луком мучную заправку и проварить. Готовый р 
сметану или молоко. Подавать с поджаренной булочкой или хле ом. 


© Быстрый суп из манной крупы 


. ть, «Вегета», че 
40 г манной крупы, 20 г муки, с07 Ь 


Е эции: 2л воды, 20 г сливочного масла, 
‚Зелень петрушки по вкусу, 


НЫ Манную крупу поджарить на 
Залить горячей водой, посолить и проварить. 


отистог 
бавить муку и жарить все вместе до золотистого 


масле докрасна, до т | 
бавить «Вегету» и нарезанную зелень петрушки. 


До 


ый суп с помидорами 
й (морковь, 
јы, 120 г чечевицы, 30. мл подсолнечного масла, 1002 ие б А | И 
дерся), 200.2 помидоров, 100.мл сливок, 20/2 мукш уксус | 
е | КИМИ 
цу. Мелко нарезанный луки нарезанные маленьким 


Е ую чечев 
масле, добавить отваренную и процеко си изу 
С или 100 мл. томатной пасть). Е < ий 
ные с молоком, И Дат» покра 


орами ( 
‘сливки, смешан 


+ 
д. 


ре м 


и 7 
© Тороховый суп 


На 4 порции: 2—2.5 


п воды, 150 г гороха, 40 г сала, 30.2 муки, 10 г лука, майоран, чеснок, 
соль но вкусу. і . 


тченой воде, утром отварить, 


й водой и хорошо раз- 

а днои В ии р 
туло‘ мучную заправку на сале с луком, разбавить ходо акипеть. Г ы 
) учную заправку на са х в отвар. Дать закипеть. отовый 


солью. Подавать с поджаренной 


Перебранный горох промыть и на ночь замочить в холодной кипя 
П риготовить све 


варить. Добавить к гороху, проварить, процедить и протереть горо 
суп посолить, добавить немного майорана и чеснока, растертог 
булочкой или положить в суп маленькие галушки. 


Тороховый суп с крупой и колбасой 
30 г овощей (морковь, корни петрушки 


с р Д 202 б 5 
На 4 порции: 2,5 л воды, 150г сухого очищенного гороха, $ 150 г копченой колбасы 


< 2 д р Ре 50.2 крупы, 
и сельдерея), 40 г сала, З0 г муки, 20—30 г лука, [ зубок чеснока, 50,2 кр) 


а Ут у - у "рр Сол зкусу. 

или сосисок, молотый черный и красный перец, сольто вкус) й Е 7 

ями и луком до готовности. Горох и овощи протереть, 
НЬЯЛ ика 


и проварить все вместе. Посолить 
занную кружками колбасу или 


Замоченный на ночь горох отварить с коре 
долить воды, добавить приготовленную на Са асный перед наре 
по вкусу, добавить растертый чеснок, черный и Краен А а 
сосиски и крупу, сваренную отдельно в воде с небольшим 


те мучную запра вку 


< Тороховый суп с поджаренной сарделькои 


2 с 5 5 2 5 2 Зе : 

эцин: 2—2,5 оды, 15 небо. Д ° му 2 сардельки, 
е зица, 40 гсала, 40 г муки, 1 (9: 

На 4 порции: 2—22 л воды, 0. г гороха, І небольшая луковице 


рч. л. подсолнечного масла; майоран, чеснок, соль по. вкусу. 

Горох залить водой и варить, пока не станет мягким. Из сала, муки и лука топос свету 
мучную заправку, разварить ее с водой и процедить в суп. (Горох не перетирать.) Г о вкусу поа 
добавить толченый чеснок и растертый в порошок майоран. Очищенные сардельки нарезать круж- 
ками, обжарить с двух сторон на небольшом количестве подсолнечного масла или жира и добавить 


в готовый суп. Подавать с хлебом. 


< Чечевичный суп с копченым мясом 


На4 порции: 2 л воды, 80 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 100 гчечевицы, 
150 г коиченого мяса, 200 г картофеля, 40 мл подсолнечного масла, 40 г муки, 20 г лука, соль, 
зелень петрушки по вкусу. 


Перебранную и промытую чечевицу отварить с нарезанным небольшими кусочками копченым 
мясом. Добавить нарезанные маленькими кубиками овощи и картофель, проварить. Положить 
светлую мучную заправку с луком, посолить и добавить нарезанную зелень петрушки. 


< Супиз манной крупы с овощами 


На4 порции: 2л воды, 100/2 овои, 


ей (морковь, корни петрушки и сельд 
, ) сельдерея), 302 
30 г сливочного масла, 202 муки, е 


зелень петрушки, мускатный орех, «Веге 
Е. Манную крупу поджарить с му 
2% и измельченный лук, смешать с 

, Костей, добавить «Вегету» и хор 
РУшки и тертый мускатный оре 


манной крупы, 
та», соль по вкусу. 
Кой на масле, Отварить нарез 
поджаренной крупой, з 
ошо проварить. 
х, 


и 
анные тонкими ломтиками ози 
алить подсоленной водой или отваром“ 


ты т те 
В готовый суп положить нарезанную зелень пе 


|. Обычный суп из крупы 


рции: 2 п воды, 60 гкруны, І луковица, 30 


2жира 
соль по вкусу, ра, 30 г муки, 


зелень петрушки 


целую 


крупы со сливками 


т в 
С г 2л воды, 80 г крупы, 40 г лука, 40 г сливочного масла, | желт р 
"бу 2 й у 2. Е 1 желт 
р ‚му хатный орех, зелень петрушки, соль по вкусу. ок, 100 мл сливок, 
еребранную и промытую крупу 
нод рсрЕоранну ромытую крупу и нарезанный л 
Добавить, размешивая, сливки, сливочное ма 
А сло, размеш 
ного ореха, «Вегету» и нарезаниу ан 
Р у | {УЮ зелень петрушки. 
4 Суп из крупы с овощами и картофелем 
: ы, 4 ст. л. крупы, 20 м) д чно? З 
Найпориии: 2л вод А руны м оола: чного масла, 80 г кореньев (морковь 
зпрушки и сельдерея), 30 г лука, 4—5 картофел 21 м ” 
корни ие ру о А ртофелин, 1 бульонный кубик, 40 г сливочного м 
гие грибы, зелень петрушк 7а у А У й ; асла, 
ть, сушеные или свежие гр й етрушки, мускатный орех, имбирь, соль на вкуех , 
7 г т я а 
Титр Промытую крупу залить небольшим количеством воды, добавить подсолнечнбе 
Илу и тушить до готовности. В кипящую воду и ное 
2 б у ду положить нарезанные ломтиками корен 
ори я нарезанный лук и отварить. Добавить очищенный и нарезанный Ме 
| у 9 А 
картофель, бульонный кубик и варить до готовности. Затем положить крупу, © 
нарезанную зелень петрушки, тертый мускатный орех и имбирь. 
07 Суп из овсяных хлопьев 
ЛЮ На4 порции: 2 108000, 80 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 20 г лука, 50 г овсяных 
ть хлопьев, 30 мл подсолнечного масла, 20 г муки, 100 мл молока, 1 желток, 10 г сливочного масла, 
уж зеленый лук или зелень петрушки, «Вегета», соль по вкусу. 
ИТ В холодную воду положить овощи, нарезанные тонкими ломтиками или тертые на кру 
нарезанный лук, овсяные хлопья, соль, «Вегету» и варить до готовности. Добавить 
заправку, размешать, положить растопленное масло, желток, размешанный в молоке, и 
резанный зеленый лук или нарезанную зелень петрушки. Через 10 минут снять с огия. 
5 Супиз жареных овсяных хлопьев 
Нач порции: 2 л воды, 40 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 100 г овсяных хлопьев, 80 г овощей ть 
У ар. Т ;, «Веге, », С. вкусу: ч 
НЫ (морковь, корни нетрушки и сельдерея), зелень петрушки или зеленый лук, «Вегета», соль по вкусу. { 
і у - солне масле, добавить овсяные хлопья, поджарить 
СИТЕ Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном м Д ст. 
У В побавить тертые овощи, «Вегету» и варить доғе 
залить водой или отваром из костей, посолить, добав Р . Суп не заправлять, к» 
товности. Подавая к столу, посыпать нарезанной зеленью петрушки У у 
Ё Гречневый суп 
На. А и, 30 г лука, зеленый луж 
Най порции: 2 воды, 100 г гречневой крупы, 40 г сала, 202 муки, #2 ! 
“ть но вкусу, 
ба травкой нржегоус 
о чневую крупу отварить, сгустить мучной 227 зеленым нум 
и. Перебранную и промытую гречневу ь к столу, посыпав МЕЛКО нарезанный 
| 25у ават , р 
п | асале с луком, и посолить по вкусу. Подава Т 
4 


Я я морковь, 1 корень 
оды, 80 г ишена, 20 г лука, зелень петрушки, 1 мя т = | 
|, 30 г муки, 2502 картофеля, мускатный орех, тый перен. 


петрушки, соль по вкусу. 


| 
оленной воде отварить разр 
1тое кипятком (запаренное 


вь и петрушку. Г 
ка нькими куби 


ную вдоль 
А нный мале і 


) пшено, нареза 


и поставь } у 

Тася аж на огонь. Когда картофель будет готов, сгустить суп мучной запра! Е 
луком, посолить, посыпать тертым мускатным орехом и душистым ПЕРЕ 

нарезанную зелень петрушки. 


<Я Рисовый суп 
На4по :2лвод под 7 

Ь рции: 2 л воды, 10 мл подсолнечного масла, 20 г лука, 70 гриса. 100 г овощей (морковь, 
корни нетрущки и сельдерея), 100 мл молока, 1 желток, 20 г сливочного масли, 20 г муки, 
зелень петрушки, зеленый лук, мускатный орех, соль по вкусу. 


литый кипятком (запа 
й. посолить, добавить нарезанные 
добавить светлую разваренную 
добавить нарезанную зелень 


/ я = лоб за 
Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить 


ренный) рис, поджарить, влить горячую воду или отвар из косте 
мелкими ломтиками овощи. Когда рис и овощи станут МЯГКИМИ, 
мучную заправку и проварить. Влить молоко, размешанное с желтком, 
петрушки, зеленый лук и тертый мускатный орех. 


< Рисовый суп с цветной капустой и грибами 


я. ГОО г белых грибов, 


На 4 порции: 2 л воды, 60 г риса, 1 небольшая головка цветной капусти 
нь петрушки, 


100 мл молока, 1 желток, 30.2 сливочного масла и 40 г муки Оля заправки, зелен 


зеленый лук, соль по вкусу. 
и нарезанные тонкими ломтиками белые грибы отва- 


ую на мелкие соцветия цветную капусту. посолить 
авить светлую, разбавленную водой и процежениую 
Перед тем как подавать к стол 


Перебранный и промытый рис и очищенные 
рить до полуготовности. Добавить разделен! 
и варить, пока капуста не станет мягкой. Доб 
мучную заправку и влить молоко, в котором размешан желток. 
посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки и зеленым луком. 


5 Рисовый суп с молотым черным перцем 


„На Ч порции: 2л воды, 602 риса, 302 лука, 30 г сливочного масла, 30 г муки, молотый черный перец, 

‚мапоран, мускатный орех, имбирь, соль по вкусу. 
Перебранный и хорошо промытый рис и нарезанный лук отварить в воде или отваре из костей 8 
полуготовности, Добавить приготовленную мучную заправку, проварить, посолить по вкусу ипо 
сыпать молотым черным перцем и другими приправами. 


ёғ Рисовый суп с сосисками 


_На4 порции: 2 л воды, кости 20 г лука, 100 г овощей (морковь, корни петрушки ис сельдерея), 
4 60:2риса, 30 г сливочного масла, 40 г муки, 3 ч.л. сметаны, 2 сосиски, 10 г жира, зелень петрушки 
. 


7 
3 


"мускатный орех, соль по вкусу. 


Кости залить водой и поставить на огонь, через некот орое время положить лук и нарезанные 
ками овощи. Перебранный рис залить кипятком, промыть холодной вод‹ Й, залить про! 
отваром из костей и овощей, посолить и варить до готовности, Из масла и в приготовить” 
лую заправку, добавив немного воды, разварить ее и добавить в суп. Сосиски нарезать #р! 
(и поджарить на жире. В готовый суп положить немного те 
зелень петрушки и поджаренные сосиски. 


ртого мускатного ореха, Н 


кислого мо. 
усов лока, 500 мл воды, 402 муки, 30 г сливочного масла, 2—3 яйца 
И лук, уксус или лимонный сок, соль по вкусу, 


ь В ХОЛОДИ 
и и воде, добавить кислое молоко, посолить, положить тмин й 
ИДО ны ния, Яйца размешать и влить в кипящий Р 


| суп, не помеш 
бутподкислить по вкусу и добавить мелко наре ше 
| 24 


9. БОР т 
в п ВАЛЕТ _ 


иеша 


ко 


е5 Сладкий молочный суп с рисом 


їо 


е риса, 50 г 


На 4 порции: 1л молока, 500 мл воды, 60 


Перебранный рис 


в подсоленной воде, Молоко + т паса г: Я аа ХОЛОДНОЙ водой И отва до готовности 
хар, хорошо перемешать и п и кить отваренный т добавить кип 
т Молочный суп с вермишелью 
На4 порции: 1,25 л молока, 250 
В кипящее молоко 
вермишель и вари о г ти } троварить, всыпа 
вочного ма - > м пол 11 и 
4 Соленый молочный суп с рисом и картофелем 
На 4 порции: 1 л молока, 1 
В подсоленное мол разі ) 
ками, и по ‘ 
ст Суп из сливок 
27 ) 
На4 порции: 1 л во 
500 мл сливок, 30 г сливочн‹ 
или лимонный сок, тмин 
В холодную во ў } ва =. 
лист и черный пер 1 т е й заправкой у 
дить. В готовыї 10! та] еные яйца и пол 
вливать в кипящи і К до ке В ГОТОВЫЙ. СУЙ 
ня.) Подавать с нареза! 1 | І м или булоч 
ея Суп из сливок с тертыми сухарями 
На4 порции: 500 мл сливо» 
Сливки смешат! 
несколько ми! 
27 Суп из пахты с грибами 
На4 порции: 1,5 л пахны, 30 уки, 4 
или 20 г сливочного та, «Ве 
Сушеные грибы нар 
товленную таким об] 
и посолить. Добавить «1% 
добавить сливки или м: 
Ро - 
Е? Суп из брынзы 
На; - 
ід порции: 2—2,5 л воды, 50 г лука, 300 г карт‹ 
зеленый у \ 
ёный лук, панировочные сухари соль по вкус у \ а кубиками картофель. мелко 


7 резанный Љ 
/ + ищенный } нај ИІ 

В подсоленную воду положить оч < рае 

) ги ооавить уАх 


‚ овноеи 
нарезанный лук и отварить до готовност 
а: х ь на нех 
размешать орынзу со сливками и на тит 
мешать, долить оставшийся суп, 


кипеть. В тарелке 


помешивая супа хорошо раз- 


постояин 


{ положить мелко нарезанный зеленый лук 
а затем 


— № Супиз пахты с укропом 
На 4 порции: 1.5 л пахты, 40 г муки, 1 


—2 желтка, тмин, укроп, соль по вкусу. 


В 1,3 л пахты положить тмин, мелко нарезанный укроп и соль и поставить варить. Из муки 
и 150 мл холодной пахты приготовить заправку, добавить ее в кипящую пахту и немного проварить, 
постоянно помешивая. Желтки размешать с несколькими ложками холодной пахты и аккуратно 
вылить на него горячий суп. Подавать с хлебом или отваренным картофелем. 


ғ Суп из сыворотки с укропом 


На 4 порции: 1,5 л сыворотки, 40 г муки, 250 мл сливок, 4 желтка, тмин; соль, укроп но вкусу. 
В сыворотку положить соль и тмин и вскипятить. В кипящую сыворотку, постоянно поме Рр: 
влить сливки, в которых предварительно размешать муку; немного проварить, отставить идо 
мелко нарезанный укроп. Размешанный желток положить в тарелку и вылить на него суп, посто 
янно размешивая, чтобы желток не свернулся. Подавать с поджаренным хлебом или булочкой 


@7 Суп из сыворотки с копченым мясом 


На 4порции: 1,5 л сыворотки, 750 мл воды, 300 г картофеля, 100 г копченого мяса, 20 г сала, 
Е. 4, 
20 г муки, тмин, соль по вкусу. 


и 
Копченое мясо отварить, вынуть из отвара и нарезать маленькими кусочками, Сыворотку смешать _ у 
с мукой и влить в мясной отвар, посолить, добавить тмин и немного проварить. Добавить отварен- 
ный и нарезанный кусочками картофель, нарезанное мясо и поджаренное сало. 
25 Демикат (брынзовый суп) 
г | 
На 4 порции: 1,5 л воды, 1 большая луковица, 120—150 г брынзы, 100 мл сливок или молока, соль, \ 
молотый красный перец, толченый тмин по вкусу. И! 
В холодную воду положить нарезанный лук, тмин, соль и молотый красный перец, вскипятить 
В тарелке размешать сливки или молоко с брынзой и залить процеженным отваром. Подавать с под» 
жаренным, нарезанным кубиками хлебом. у 
< Суп из сыра | 
_На4 порции: 2 л воды, 1 ч. л. соли, 30 г сливочного масла, 40 2 муки, 4 ч. л. сметаны, ў 


‚50 г твердого сыра, зеленый лук. 


В подсоленную Воду или отвар из костей добавить светлую мучную заправку, хорошо провари 
` ‚ее, процедить и добавить сметану. Затем положить тертый сыр. Подавать, посыпав 
Зеленым луком, с поджаренной булочкой. 


з черешни (вишен, крыжовника, персика) 


л воды, 500 г черешни, 250 мл молока, 40 г муки, соль, сахар по вкус у. 


ерешню вымыть, · 
‚ удалить косточки, положить в воду и варить, пока не станет мягкой. 3 


заправку из молока и муки приправить с 
ОС : олью и сахаром и ? 
М ИЛИ ХОЛОДНЫМ с бисквитами или печеньем. Р прокипятить. Суп 


воды, 500 г груш, 60—100 г сахара 1 
"мл молока. Ра, ванильный сахар, '/; лимона, 20 г муки, 


Очищенные и нарезанные тонкими дольками г 


мт руши залить водой и ить до гото 
ГИ ДЕИ И ПОЛОВИНУ протереть в отвар. В молоко добавить са на: лтки 
шать, влить в кипящий гру хар, муку, желтки, р 


шевый отвар и, посто 
: ян вести ==. = 
с огня, добавить лимонную ее: 1. Баб, еа | 
я 


цедру. сок лимона и ва Й 
у К НИЛЬ звать 
с бисквитами или печеньем. ь: - 


Р Яблочный суп 
На порции: 15—2 л воды, 500 г яблок, 80—120 г сахара, 50 г риса, лимонный сок, корица 


Очищенные и тонко нарезанные яблоки отварить с сахаром, лимонным соком и корицей. ОТЕЛЕ 


отварить перебранный и хорошо промытый рис. Рис отцедить и положить в отваренные яблоки. 
Суп подавать теплым или холодным. 


Фруктовый суп 


На4 порции: 500 г фруктов (малина, клубника, черника), 150 г сахара, 600 мл молока, 44 
]л воды, 2 ч. л. муки. 
Фрукты перебрать, положить в дуршлаг и ополоснуть холодной водой, Залить холодной водой» 
добавить часть сахара и отварить. В молоко положить сахар (немного оставить), муку, хороше 
размешать, влить все в разваренные фрукты, проварить минуту И процедить, Фрукты протереть | 
через дуршлаг в отвар. В конце приготовления добавить оставленный сахар и немного свежих 
фруктов. Подавать с печеньем или бисквитами, 


4 Смородиновый суп 


На4 порции: 1,5л воды, 400 г смородины, 30 г сливочного масла, 30 г муки, 100 мл сливок, соль, 


сахар по вкусу. 
ю (без веточек) смородину и варить доготовноети Добавить 


В холодную воду положить очищенну | 
мучную заправку, процедить через дуршлаг, смородину протереть и положить в сух Приправить 
солью и сахаром, добавить сливки и снять с огня. Подавать теплым или холодным с печеньем или Й 


бисквитами. а 


7 Чесночный суп - 


«Вегета», 


'На4 порции: 1,5 л воды, 30 г сливочного масла, б зубков чеснока, 100 мл молока, 


соль по вкусу. 
ми ломтиками, посыпать приправой, солью и ножом растереть 


релку положить масло, чеснок. влить молоко и кипящую вод) 
картофельный отвар.) Подавать с нарезанным мале . 


Очищенный чеснок нарезать тонки 
до состояния мелкой кашицы, В та 
(Вместо воды можно использовать 
кубиками и поджаренным хлебом. 


57 Чесночный суп с мучной заправкой 
в и: 1,5—2 л воды, 80 г овощей (морковь, корни НВ и сельдерея), 

многа вкусу. 

› масла, 7 зубков чеснока, 50 г муки, соль по 

енные, нарезанные ломтиками овощи сма в 
ми чеснок обжарить на масле, добавить муку поджарить 


й водой, добавить к овощам, по Оте октоо 
вать с нарезанным тонкими ломтиками 


суп 
д 


< Франкфуртский суп 


Наз порции: 2,5 л воды, 40 г крупы, 30 мл подсолнечного 
58: сушеных грибов, 602 горо 


масла, 20 г лука, 4 сосиски, 
ха, 80 г различных овощей, 


соль по вкусу. 


В холодную воду положить предварительно замоченный горох и отварить до , не і, 
овощи, грибы и варить до готовности. Затем протереть через дуршлаг и добавить молотую и туш 

ную на подсолнечном масле крупу. В концеприготовления положить очищенную Шет 
кружочками, дать закипеть, посолить по вкусу и посыпать нарезанной зеленью петрушки, 


< Грибной суп 


На 4 порции: 2 л воды, 150 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 40 г лука, 


р А К а - петрушки, 
20 мл подсолнечного масла, 20 2 лука для заправки, 150 г свежих грибов, 20 г муки, зелена Р. 
«Вегета», соль по вкусу. 


й. воде. На подсолнечном масле по, 
Нарезанные кружками овощи и лук отварить в подсоленной с грибы В 
рить мелко нарезанный лук, добавить очищенные и а: грибов. Посыпать мукой, 
лить, добавить нарезанную зелень петрушки и жарить Ее Брна и овощным отваром. Положить 
«Вегетой», еще немного подержать на огне и залить процеженны! о 
приготовленные на масле галушки или отварить в супе 3 ст. л. промы РА 


< Нежный грибной суп, 


б гсльд гулаеных 
На 4 порции: 2л воды, 100 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 102 ре. й 
ў 4 с) 2 40 г муки, 
или 200 г свежих грибов, 10.мл подсолнечного масла, 20 г лука, 30 г сливочного масла, гм) 
у э у сусу. 
100 мл молока, 1 желток, зелень петрушки, молотый черный перец, «Вегета», соль по вкусу 


Нарезанные кружками овощи отварить. Сушеные грибы хорошо промыть, отварить, озцеди 


ы 
р Ч к й 
мелко нарезать и поджарить на подсолнечном масле с луком. Добавить грибы в Е вместе с «Ве М 
гетой», спустить светлой мучной заправкой, проварить и процедить. В готовый суп влить молоко 
размешанное с желтком, и добавить нарезанную зелень петрушки и молотый перец. Подавать 
о" с поджаренной булочкой или овощными кубиками. 3 
ры 
Сет Трибной суп с растертыми сухарями Е 
Е 
На4порции:2л воды, 250 г грибов, 40 г сливочного масла, 40 г муки, 100 г сухарей, зелень петрушки, 
«Вегета», соль по вкусу. 


'Очищенные и тонко нарезанные грибы отварить в подсоленной воде до готовности. Добавив 
светлую мучную заправку, 


«Вегету» и растертые сухари (тертое тесто для лапши}, положить наре 
занную зелень петрушки. 


> 


воды, 40 г сливочного масла, 50 г муки, 


2 кващеных огурца, немного сахара, 


ла и муки приготовить светлую мучную заправку, залить 
добавить мелко нарез 


ее водой, хорошо 
анные 


ИД | квашеные огурцы. В готовый суп положить сметану й 
< поджаренной булочкой или хлебом. й | 


Бх ў = 


рить. Отцедить, хлеб протереть 


через ду 
то проварить. Ме помешивая, 


ршлат добавить на 
ВЛИТЬ 


В кипящий супр 


де Супе мучной заправкой и красным перцем 


резанные сосиски, «Вегету» и еще немно- 
азмешанное яйцо. 


Нач порции: 2 л воды, 40 г сливочного масла, 50 е муки, 


А молотый красный перец, лапша, 
ень петрушкть зеленый лук, соль по вкусу, 
эел ги 


Из масла и муки приготовить 


мучную заправку, добавить кр 
посолить, хорошо разварить 


асный перец, залить холодной водой, 
и процедить, чтобы не 


было комочков. Отдельно в подсоленной воде 
отварить лапшу. Лапшу положить в суповыет 


тарелки и залить горячим супом. Добавить нарезанную 
зелень петрушки и мелко нарезанный зеленый лук, 


& Португальский суп 


На4 порции: 2,5 л воды, 500 г говяжьих костей, 40 г лука, 1 
петрушки и сельдерея), 30 г сливочного масла и 302 
Ц + 


50 г овощей (морковь, корни 
муки для заправки, Тет. л. томатной пасты, 
100 мл сливок, 40 крупы, «Вегета», черный перец горошком, соль по вкусу. 

В холодную подсоленную воду положить рубленые говяжьи кости и варить в течение часа. Добавить 
нарезанный лук, овощи, горошины черного перца и варить до готовности. Затем положить приго- 
товленную светлую мучную заправку, томатную пасту, «Вегету», проварить и процедить. В конце 


приготовления добавить сливки и отдельно сваренную крупу. (Вместо крупы можно подать под- 
жаренный хлеб или булочку.) 


ёғ Супизтмина 


порции Т 800 1, { асла, 5 му 3 ньпетруш пмин. 
020 2 та, 50 г муки, зелень петрушки; 1 Г 
На4 порции: 2 л воды, 20: к 10 гсливочногс ‹ 


соль по вкусу. 


Лук положить в холодную воду и поставить варить. Из масла и И о 
ку добавить толченый тмин, заправку разварить и влить в суп, посол ан ре 
а и положить нарезанную зелень а - Ш 8 оа аи 
Е ми кубиками хлебом или добавить жидкое тесто: закже уп 


нарезанные т онкими ломтиками. 


Сербский суп 
а А 1, 40 глука, 2002 помидоров, 3 больших зеленых 
ла, 40 г лука, 2 


> Зеолне го мас М Е 
На4 порции: 2 л воды, 20 мл подсолнечног‹ ато А02. 


> муки для заправки, 3 
сладких перца, 30 г сливочного масла и 20 г муки для зап 
зелень петрушки, соль по вкусу. ми помидоры и сладкий перец подрумянить на под- 
: ‚ ломтиками э у И 
й лук, нарезанные арить, сгустить светлой запр б 
Мелко нарезанный лу НЕЕ и положить в горячую воду, проварить, ту тит олеглой раа 
: ОЛИ твар че лаг. 
солнечном масле, посол оцедить и протереть в отвар через дурш и 
Е | т И арезанн . 
еще немного проварит Е столу положить сметану и мелко нар у 
При пода 
до готовности. 


7 Суп из яичной заправки 


На4п 40 мл подсолнечного 
орции: 2 л воды, 120 морковь, корни пе К. сельдерея), 40 мл. т ечн 
цей (мор Л и петрушки иісе/ 
{ и, 120 гово р. р. |. 


> > егета», соль, Зе. тень пр таки или зелень 1 к по вкусу; 
ца (і леный лу! 
пе! Л 
2202 муки, 2яй «В » Я Л ›у | И к. 
на кру 10000771 терке посолить И Т ушит нечн масле, подли 


тпарится, посыпать 
ТОИ а. Е Мото о и добавить 
вая горячую воду, чтобы не ея подержать на огне несколько = Я не. ла 
орион зми Е ов а мелко нарезанную зелень петруш- 
ии и. минут. В готовый суп добави 
«Вегету» и проварить н 


гь по вкусу: 
ки или зеленый лук и посолить по вку: 


Очищенные коренья натереть 


40 СУПЫ 


оо 


ЗАПРАВКИ И ДОБАВКИ 


С помощью заправок и добавок повышается питател 
мо в суп. Очень вкусны домашние макаронные изде 
ки). Также в супы добавляют жидкое тесто, манную крупу. другие крупы, ве. стол. или 
Добавки готовят отдельно и кладут в готовый суп, перед тем как анас = 
раскладывая по тарелкам. Это различные овощ ме кубики (или пече 


поджаренные шарики из теста, омлетная лапша, рулеты и т. п. 


аправки добавляют пра_ 
ьность и улучшается вкус СУПОВ- Запра отоетес1о аА 
Б СТЬ У г: а ся ) ), а тер О л. 

РЧ пах (лапша, } 
Р „на яйцах (ла 

лия, приготовленные на ки и кнедлики. 
подают их отдельно, 
резанное кубиками). 


тое тесто, на 


еи мяс 


< Жидкое тесто 


Ингредиенты: 1 яйцо, № ст.л. м 


уки, 1 шепотка соли 


‚ментивать 5 ми 
пи хорошо размен 


ў ти варить 
ЙКОЙ В КИПЯЩИЙ супи | 


гут, не добав ТЯЯ 


у минуты 


МИТЬ МУКУ 
Яйцо разбить в кастрюлю, посолить, положить 1 


Я кой стру 
никакой жидкости, Готовое тесто влить тонкой стр 


< Разновидности жидкого теста 


савить 1 ст. л. измельченного или размороженного 
добав Ь 


- г тесто, ач я е. 
1. Со шпинатом Приготовить жидкое тест БИТЬ ТОНКОЙ струйкой в кипящий Суп И варить 
“= о ВЈ Я г. 


‚ку. Г > тест 
шпината и, если нужно, муку. Готовое 
3 минуты. 


` (1 жидкое тесто, Ге ЯР Со и 
С помидорами. Приготовить жидк Готовое тесто влить тонкой струйкой в кипящии суп и варить 
муку. Гот‹ Я 


бавить 1 ч. л. томатной пасты, хорошо вымешать 
добав > . 


> 


и, если необходимо, добавить 
3 минуты. аа кое тесто, добавить измельче 
3. 38] а пуком или с зеленью петрушки. Приготовить жидкое тесто, 
лука 1 Е В КИПЯщЩиУ 
зеленый лук или зелень петрушки, влить тонкой струикои І 
зелень у ко Е ТЬ 2. СТ. Л. тертого твердого сыра, влить тонкой струй 
4. Ссыром. Приготовить жидкое тесто, добавить 2 ст. л. тер 
кой в кипящий суп и варить 3 минуты. 


суп и варить 3 минуты 


5 Жидкое тесто с грибами 


Ингредиенты: 100 г саожих грибов, 20 мл подсолнечного масла, 10.2 лука, яйцо, 3 ст 
молотый черный перец, толченый тмин, соль по вкусу. 


муки 


Нарезанные грибы протушить на подсолнечном масле с луком, солью, тмином и молотым черным 
перцем. Готовые грибы измельчить. Яйцо хорошо р 

И влить получившееся тесто в кипящий суп. 
если жидкое — добавить муку или тертые сухари. (Вместо г 
1—2 ст. л. нарезанного копчен 


азмешать с мукой, положить осты : Грибы 


Если тесто слишком гу гое, доб; 


рибов в жидкое тесто можно положи 
ого, вареного или жареного х 


мяса.) 


7 Горошины из жидкого теста 


_ Ингредиенты: 1 яйцо, 50 мл молока с водой, 


) 70—80 г муки побсолнечное масло, соль по в; 
бн? Из | чи 
| р соли, < Й К 
Ч, е яйца, соли молока с водой и муки вымешать однородное жидкое тесто. В горячее подсояне 
асло натереть на терке немного теста, по 


джарит іЯ 

вынуть Ихи положить на пергаментную бумагу 

_— Шины теплыми подавать к бобовому 
Г } 


До золотистого цвета в виде небольших горой 


( А 
Жарить таким образом все тесто. Жареные Т 


или овощному протертом у супу 


МУКИ, 2 яйца, Ти 
я выпечки, соль по вкусу, {епотка Разрыхлите) 


я теста, 


ре ‚ чтобы можно было % | 
ИТЬ яйца, соль небі 
Ф 


молоко, размешать, чтоб ой 


‚ Нарезать их широкими, НО К 


а 30 минут на посыпанной мукой 
‚слоем. Оставить тесто обсохнуть, ч 


° лапшу. Добавлять в кипящий суп и варит а топо 
Тесто для квадратиков тоже раскатать 
но 6—7 см; не посыпая мукой, сложит 
вл стороной около 5 мм. 

Тесто для вермишели должно быть гораз 
крупной или мелкой терке или нарезать 


как можно тоньше, нарезать широкими по; 
ь друг на друга и нарезать квадратиками или р 


до тверже, В зависимости от типа супа тесто н 
его на доске длинным ножом. 


е Манная вермишель 
Ингредиенты: 60—80 г крупы, 1 яйцо. 


Из мелкой манной крупы и яйца замесить крутое тесто, раскрошить его руками или 
терке и положить в кипящий суп. Варить около 7 минут. 


©“ Ракушки 


Приготовить тесто, как для лапши, только немного мягче, тонко его раскатать и нарезать. 
тиками со стороной 1 см. Каждый квадратик обернуть вокруг конусообразной палочки, 
Р провернуть его. Ракушки следует делать только из необсохшего теста, однако как раскатай 
то, так и нарезанные квадратики (которых всегда делают немного) надо прикрывать поло! 


< Пузырьки 


Ингредиенты: 1 яйцо, 80—120 г смешанной муки разных сортов. 


Из муки и яйца замесить тесто и тонко его раскатать. Половину теста смазать жиром, на 
второй половиной, прижать и вырезать кружки величиной с наперсток. Поджарить № 
в подсолнечном масле до'золотистого цвета. Готовые пузырьки достать и положить на перга 


тки жира, ит гь к супу. 
бумагу, чтобы удалить остатки жира, и теплыми подавать к супу. 


#7 Вареники с мясом 


г. б > мягкое, чем для лапши), тонко єго раскатать, на! 8. 
Из муки, яйца и воды замесить тесто (более з 
р ом, втору е 

вину выложить кучками фарш, тесто вокруг фарша оаа ре" те половину те а 

жить на первую, вокруг наполнителя тесто Ни 55 АЕ: ырезать круг 
жит ий супи в. 3 

с ‚ Вареники положить в кипящ к 

яи ны, ГОВЯДИНЫ ИЛИ СВИНИНЫ, Пропущенное через 1 


Фарш можно приготовить из телят ячее подсолнечное масло, посолить, поперчить 
: ть в гор. . 
мясо и измельченный лук положи ить яйцо или белок и н 

_ ленном огне тушить до готовности. Снять с огня А к з ж наа. ар 

ных сухарей. Фарш также можно приготовить юбого оставшегося вареного, 


печеного мяса. 


‘их так же, как вареники © мясом, только ваны ри 
І Ши» ать, посолить, поперчить и проту 
| ? я я. Об . | е: Ч 


Ц = 


. 
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р а ИИ 


б Вареники с овощами 


Готовить их так же, как варе 


НИКИ с мясом, только вместо мяса использовать один или несколько 
видов овощей (шпинат, сав 


ойскую капусту, белокочанную капусту, морковь, цветную капусту, зе. 
леный горошек), которые следует отварить и протереть или мелко нарезать. К овощам добавить 
яйцо, Жир или масло, нарезанную зелень петрушки и обязательно — тертые сухари, чтобы начин. 
Ка не распадалась. 


7 Бешамелевые галушки 


Ингредиенты: 20 г сливочного м 
30—50 г панировочных сухаре 


асла, 20 г муки, 50 млм 


й, 1 яйцо, соль, мускатный ЕРНИ РСЕ 


5 й -тоянно помешивая, сварить густое 
Подогреть масло с мукой, разбавить молоком и водой и; пост 


е: Ё Г зочные сухари и тертый мускат. 
однородное тесто, посолить и дать остыть. Добавить яйцо, панировочі | 


з тес °нькой ложечкой вырезать 
ный орех или нарезанную зелень петрушки. Из теста маленьк 


опустить в кипящий супи варить 5 минут. 


< Галушки из взбитых белков 


ќ А МУ ы аекын ре лат по вкусу. 
Ингредиенты: 2 белка, 30 г муки, соль, зелень петрушки или кресс-сс Ы 


5 >з: гю зеле ‘трушки или кресс-салат и муку, хорошо 
Ззбить белки, посолить, добавить нарезанную зелень петруш | ета | 
С ; 3: ть несколь. 
размешать, из получившегося теста вырезать галушки, опускать в кипящий су варить несколь 
ко минут, Суп сразу после этого перелить в супницу и подавать к столу. 


ст Галушки из взбитых белков с сыром 


Ингредиенты: 2 белка, 80 г твердого сыра, панировочные сухари, подсолнечное масло 
или охлажденный жир ОЛЯ ж аренья, зеленыи лук или кресс-салат, соль по вкусу. 


Белки хорошо взбить, добавить тертый сыр, соль и мелко нарезанный зеленый лук или крес салат 
Из сырно-белковой массы сразу же чайной ложкой вырезать галушки, обмакнуть в панировочиые 
сухари и поджарить до золотистого цвета 


7 Поджаренные галушки со сметаной 


Ингредиенты: 2 яйца, 2 ч. л. густой сметаны, 2ч, л. панировочных сухарей, соль по вк 


УСУ, 
В кастрюлю разбить яйца, добавить сме гану, соль и хорошо перемешать: . 
размешать и оставить на 10 минут. Из теста чайной ложкой вырезать галушки, опускать В лай 
Жир или подсолнечное масло и жарить до золотистого ц 
другому супу. 


Затем } ть су 


вета. Подавать теплыми к говяжьему 8 


ӯ Рыбные галушки 


Ингредиенты: 30 г сливочного масла, 150 


г отваренной рыбы без кос 
1 м.л. панировочных сухарей, 2 ст. л. мукі 


тей, 1 яйцо, 
и, зелень петрушки, соль по вкусу 


Отваренную рыбу мелко нарезать. К подсоленному маслу добавить зелень петрушки, яйцо, 
сухари и муку. Очень густое тесто разбавить 


р тей 
А небольшим количеством воды или молока. И 
ложкой вырезать галушки и опускать в кипяш 


1ий рыбный суп. 


#: 30 г сливочного масла, 1 яйцо, 120 г муки, 1—2 


Ст. л. воды или говяжьего бульона, 


е немного подогреть, размешать, 


добавить яйцо, соль, муку и столько юрт 
на, чтобы получилось тесто для г т = | 


алушек, Из теста ложкой вырезать тонкие 


ъько Ртл 


ласть в кипящую воду А 
ик С у ду. (Во время варки они д 
одну небольшую протертую морковь и должны Разбухнуть 


) В морковные галушки кладут 


@ Печеночная добавка 


тенти: 202 сливочного масла или жира, 1 
аных сухарей, 30 г муки, молотый 


Ингред! 
602 панирово 


Очищенную от пленок пече 
сяйцом и солью, добав 
реть на терке, держа ее 


пои 


перец, май Зеу. э сло или жир смешать 
4 4 змешать Тесто нате- 


М супом 
небольшим количеством воды Би = 
1 БОДЫ тое тесто разбавить 
оу Галушки из печенки І 
Ингредиенты: 100 г печенки, 30 м у } лп - А 
| яйцо или белок, 20—30 г муки 12 ЕА 
соль по вкус). е С 
Говяжью, телячью или свиную пе ОРИ 
2 прот ить чере сорубку у ВИТ у РР А 
масло, яйцо или белок, соль, немного перца, майора» с о ре ком, добавить подсолнечное 
95 морава муку ›жно добавить немного мел 
нарезаннои зелени пет] ] У Е о К ожно добавить немного мелко 
ет очень стой. разбавить ее небольшим количеством 
воды или супа. Затем чайної 5 | : ‹ еством 
к ; нее одинаковые галушки и варить 5—6 минут 
< Галушки из печенки П 
Ингредиенты: 1002 печенки, 1 яйцо, | е 7 кавалот" А 
молотый черный перец по вкусу х 
Яйцо, нарезанную печені Г бок чеснока смешать миксером, чтобы образовалась однородная 
масса. (Теченку с луком и чесноком можно пропустить через мясоруоку гогда яйцо положить поз 
Посыпать солью, перцем и положить столько сухарей чтобы получилось не очень Г) А 
Оставить на 15 минут гем ложкой вырезать галушки и положить ипящий суп. Варить 5 мину 
7) 2) 
5 Галушки из ветчины 
Ингредиенты: 30 г сливочного масла, 1 яйц 
сухарей, 10 г муки, зелень петрушки, молот: 
Масло взбить, добавить яйцо нареза: нь пе ) (СШ пить 
Д | Н 1 ам 
нарезанную ветчину, замоче 
1 І 
Чайной ложкой вырезать галуш» 
9 Галушки из вареной манной крупы 
Ингредиенты: 150 мл воды, 150 г манной крупы 1 
соль но вкусу. 
я М 
В воду положить масло, со ть; тертый муск? -5 23 2 ть. Побавить яйцо, х > 


Ема ить 10 минут на 


всыпать манную крупу. Когда м Е "опускать в кипящий сул. Варит 
вымешать, кофейной ложкой вырез?» '& у 
медленном огне. 


ғ Сырные галушки 


ино. желто® 
125 мя молока, 1 ницо, 1 
аль но кугу 


Ингредиенты: 502 сливочного масла, 30 г муки, 


петрушки, < 
>», Й ЛУ! ли #2 
50 г твердого с ыра, панировочные сухари, зелений Луки 


зелень ! 
помешивая сварить однород- 


локом И, постоянно 
лко нарезанный 


залить мо х 8 
ДТОЕ тертый сыр, соль им 


муку, 


х Ч е масло положить алит Э 
сосни ет, добавить ЯЙІ 


ную густую кашу. Когда она ость! 


10 и же 
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п 


зеленый лук или зелень петру 
ЛОЖКОЙ вырезать галушки и. 
Количества галушек) 


шки. Жидкое тесто сгустить сухарями или мукой. Из теста чайной 
опускать в кипящий суп. Варить 10—15 минут (в зависимости от 


< Галушки из манной крупы 


- 
Ингредиенты: 40 г сливочного масла, 1 я 


йцо, 1 желток, 100 2м 
мускатный орех, соль по вкусу. 


1 б Затем добавить манную з 
Масло взбить с солью, терты Ее К 


м мускатным орехом,яйцом и желтком. 


з езать галушки и опускать 
и воду. Тесто оставить 


Е. 
на 10—15 минут, затем кофейной ложкой выреза те ; 
8 г, варились. Через 5—6 минут вынуть оду 
В кипящий суп. Варить на медленном огне, чтобы не разварилі мать с плиты. В противе 

} их жно снимать с плиты противно 
Галушку и разрезать: если она мягкая и сварилась внутри, суп можно сн р. 


случае следует еще немного проварить. 


< Галушки из булочек 


зру ль по 6КУСУ 
А Я =. и. л. муки. зелень петрушки, Сол 
Ингредиенты: 30 г сливочного масла, 2 яйца, 2 булочки, 1 ч.л. муки, зе } 


рач р ‚. Хорошо смешать масло, соль мел. 
Булочки намочить в молоке, разбавленном водой, затем отжать. Хор оно ти Н 

уло 2 я уку и хорс В5 0 КИ 
ко нарезанную зелень петрушки и желтки, добавить булочки, муку и хор 


} олени тускать в кипящий суп и вз 
мешать. Из теста чайной ложкой вырезать маленькие галушки, опускать в к 1и ти ва; 


10 минут на медленном огне. 


<“ Фрикадельки из потрохов 


Ингредиенты: 1ч. л. сливочного масла, 2 яйца, потроха курицы или цыпленке | | 
и 5. Р е ТЫ 1р П т у кусу. 

60—802 панировочных сухарей, 1 булочка, бульон из потрохов, зелень те трушки, соль по вкус 
С асло с ать сяйц: Завить соль, зелень петруйки 
Вареные потроха нарезать кусочками. Масло а с яицами, добавить соль те "8 пе Ге 
замоченную булочку, сухари и нарезанные потроха. Если тесто получится очень густое, ра 


его отваром из потрохов или водой. Мокрой рукой сформовать фрикадельки величиной с үет 
и опустить в кипящий суп. Варить 5—10 минут. 


у Дрожжевые фрикадельки 


Ингредиенты: 30 г сливочного масла, 202 лука, 50 горожжей, 1—2 яйца, 80 г пани 


ровочных сухарей, 
2—34. л. молока, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Мелко нарезанный лук подрумянить в масле, добав 
Дрожжи растопятся, затем начн ут густеть, поджа 
И смешать с яйцами, солью, нарезанной зе 
10 минут, когда тесто загустеет, добавить 

сухарей. Из теста сформовать мал 


ить дрожжи и жарить, постоянно помещика 
риваться и пахнуть мясом. Снять с огня, ости 
тенью петрушки и смоченными молоком су харями че 
немного воды; если будет слишком жидким — 80028909 


тенькие фрикадельки и варить 10—15 минут 


7 Фрикадельки из заварного теста 


Ингредиенты: 4 ч.л. воды, 20) г сливочного масла, 40 г муки, І яйцо, соль по вкус у 

зая. К 
‚ Довести до кипения и, постоянно помеши 
ать до тех пор, пока оно не перестанет прилипать к кастр 


л РЕ: “ Т» 
нет, тщательно вмешать яйцо, Мокрой рукой выле 


ечки они увеличатся) и выложить на некотором рас 
друг от друга на смазанный › 


из цветной (савойской) капусты 


ивочного масла, 1 яйцо, 1002 цветной 


ХЕ о и, 8 
повочных сухарей, зелень петрушки, е ли савойской кап 
0с Ушки, соль но в 


- кусу. та 

_ Цветную капусту отварить в подсоленной 
‘смешать с О, добавив немного сухарей 
смешанным с яйцом, посолить, поле 
должно быть достаточно густым. С 


4+ Фрикадельки из крупы 


Ингредиенты: 802 крупы, 30 г сливочного масла, 1 яйцо, 2—3 7 


л. панировох ©" 5 
зелень петрушки, соль но вкусу. ровечных сухарей, 


Мелкую крупу отварить в подсоленной воде до готовности. Масло взбить, добавить яйцо, 
ную зелень петрушки и остывшую крупу, сгустить сухарями и по вкусу посол, Из пол 
теста сформовать шарики величиной с орех. Сначала отварить одну фрикадельку (на | 


разварится — добавить сухарей, если будет слишком твердая — разбавить молоком или во 
Фрикадельки варить в кипящем супе 10—15 минут. | 


ё Фрикадельки из манной крупы 


Ингредиенты: 100 г манной крупы, 100 мл молока или воды, 1 ч. л. сливочного масла, 1 булочка, М 
174 л. подсолнечного масла, 1 яйцо, мускатный орех, зеленый лук или кресс-салат, соль по вкусу. 


Манную крупу положить в миску, добавить масло, соль, залить кипящим молоком или водой, ха 
рошо перемешать и оставить остывать. Черствую булочку нарезать маленькими кубиками И под 
сушить на подсолнечном масле в духовом шкафу. Смешать манную крупу, яйцо, тертый мускатный — 
орех, нарезанный зеленый лук или кресс-салат и остывшую булочку. Тесту дать постоять 10-15 ми  — 
нут, затем на посыпанной мукой доске скатать валик диаметром с орех, нарезать его кусочками по — 

2 см, сформовать фрикадельки, положить в кипящий суп и варить 10—15 минут. 


ё Фрикадельки из панировочных сухарей 


= 4 ) й, А 
Ингредиенты: 40 г сливочного масла, 2 яйца, зелень петрушки, 140 г панировочных сухаре р 


Соль по вкусу. 
е ми и нарез ру 60 г смочсиныхі 
Масло смец нарезанной зеленью петрушки. Добави ть 80 гсухих и 
ать с солью, яйцами у р + - 

густое тесто. Если оно получится довольно густым, разбавить . 


? у КОМІ 
молоком сухарей и вымесить не слиш деи: =>. 
водой, Из теста сформовать маленькие фрикадельки и варить в под минут Е 


ёғ Рыбные фрикадельки 


яй 
40 г сливочного масла, ] большое или 2 маленьких яйца, 


Ингредиенты: 100 готваренной рыбы, С 


30 пани ~ ги. соль по вкусу: р 
овочных сухарей, зелень петрушки, © 7 РЕ 4 
4 И" Б о нарезанной зеленью петрушки, добавить э а 


Я к Беа 07. 
Масло хорошо смешать с яйцом, солью и мел мовать фрикадельки, дать постоять 15 минут, опус 
ную вареную рыбу и сухари, перемешать, фор - 


М тить в кипящий суп и варить 7 минут. 


л М [Я сные фрикадельки ВЕ. 
‚ 2 яйца, вареного, 
и: 20 г сливочного масла, 20 ее ры 
-ченого мяса, 60—80 г панировочных сухар зелен В ть ам 
муки и молока сварить густую маску й д остыть, не нее 
на м9 остывшую мучную массу смеши” хаар це = 5 
у "ать постоять 10 минут, єформовать 


г муки, 150 мл 


Швы Ш эй @ в. 9 Д 


46 


СУПЫ 


Ова 5% р — 


азварится — добавить в тесто сухарей, если будет 
ИЛИ ВОДОЙ. 


ести тесто Подсолне 


оғ Печеночные Фрикадельки 


Ингредиенты: 80—100 г тел 
20 глука, 


ЯЧЬЕЙ, свиной і 


109 г пани; 
(© 


добавить печені 


зовочн ых с} 


ухарей, мо 


10тый черны: 


печенки удалить плен; 


: пропустить через мясорубку. Ма 
у, тертый лук, пе майоран, сухари и взбитый 
фрикадельки и ва 


пать с солью, яйцом и жел тои, 


елок. Сформовать мален» 


ъкИе 


м супе 10 минут. 
(2 
«7 Фрикадельки из сала 


Ингредиенты: 40 2. ала, 3) г лука, Зч. л. молока, 1002 панировочны 


зелень петрушк и, соль 


по вкусу 
1911 т ложить мелко нарезанные 
Сало, нарезанное маленькими кусочками, растопить: до’прозрачности, положу Е Резаннае 
Н ан ыр Крас Вр. руку Ь, молоко и дать поёт 
лук, немного поджарить, добавить мелко наре занную зелень петрушк 1, сол ‹ К 1 осто 


> 
з тест } мовать маленькие фрикадеј 
ять, К остывшей массе добавить яйцо и сухари. Из теста сформовать мале Ф; {ел 


ЬКИ 


24 у Г уе 
ПОЛОЖИТЬ В кипящую воду (лучше в суп] и варить 10 минут 


< Шпинатные фрикадельки 


Ингредиенты: 302 сливочного масла, 1 яйцо, 100 г шпината, 80 г панировочных сухарей, 
2 ст.л. молока, молотый черный перец маиоран, соль по вку су. 

Очищенный шпинат хорошо промыть, от варить до мягкости, перет ереть или взбить миксером 
И добавить в масло, смешанное с яйцом. Посоли гь, посыпать перцем, 


майораном и добав 
ри, смоченные молоком. Дать постоять. 


сүха- 
Сформовать фрикадельки и варить в кипящем супе 10 ми 
нут Вместо масла можно использовать мелко нарезанное и растопленное сало, В тесто можно зоб» 
ВИТЬ ] зубок чеснока, растертый с солью. 


5 Фрикадельки из ветчины 


Ингредиенты: 30:2 сливочного масла, 30 г муки, 100 мл отвара ветчины, 50 млл 


1л молока, 2 яйца, 
100 г ветчины, 100 г панировочных сухарей, зелень петрушки, соль по вкусу 


Из масла и муки приготовить светлую мучну 


059] заправку, развести ее отваром из} 


и, размешивая, подогревать, пока не 


загустеет 
шать, добавить мелко нарезанное 


Дать остыть, добавить соль и яйца, хо 
копченое мясо или ветчину 


разбавить его небольшим количество» 


о перу 


2. 
и сухари. Если тесто ся эм густое 


м воды. Сформовать фрик: 


ельки и варить в супе 10 МИКУ 
ёт Овощные фрикадельки 


Ингредиенты: 100 г различных овощей, 


30 г сливочного м 
_ 23и, д, воды или овощного отвара, зел 


асла, Гяйцо, 80. панировочных 


Чень петрушки, соль по вк 

Овощи отварить в подсоленной воде 

4 бавить овощи, Нарезанную зелень пет рушки, соль, 
И дать постоять. Изэ 


Того теста сформовать 
(Фрикадельки можно приготовить 


- айпомг № 
до готовности, ме ко нарезать Масло смешать с яй 


у 
смоченные водой или овощным отваром 
маленькие фрикадел 


ьки и варить в супе около бХ 
и из овощей, к 


оторые варились в супе из говядины.) 


РЕ 
` Фрикадельки из булочки 


иен " ў 
ты: 40 г сала, 2 яйца, 11А булочки, 1 ч.л. подсолнечного масла, 70 > 
2 очных сухарей, зелень петрушки, соль по вкусу. 


"ЛКО нарезать и растопить, Че 
80У на подсолнечном ма 


муки, 


„а 


ую’ 


рствую булочку наре 


зать маленькими кусочками и 
сле, К остывшему са 


лу добавить яйца, соль, нар 


рушки и хорошо 

трушк р Реаль, Добавить муку и стол сухарей 

те тато густым. Если тесто будет очень тустым; вли и 

Кореи „ВЛИТЬ нем р 

добавить булочку, дать постоять и сформовать фрикадельки По ас 
· Положить в суп и варить 10—15 


рикадельки из булочки слуком 


Р иенты: 2 булочки, 40 г сливочного масла, 30 глука, 2 ч.л муки, 2 нев 
Т и м = Ч. Л. муки, 2 небольших я 


7 молока, зелень петрушки, соль по вкусу. ца, 


Р Булочку нарезать маленькими кусочками. Мелко нарез 
стого цвета, добавить нарезанную булочку ЕУ 
в духовом шкафу. Когда немного остынет, за 
вить муку, хорошо перемешать, 
в супе 10—15 минут. 


анный лук поджарить на масле до золоти- 

зелень петрушки, хорошо перемешать и подеушить _ 

а лить молоком; размешанным с яйцами и солью, д9ба- 
стоять и сформовать маленькие фрикадельки. Варить 


22 Картофельные фрикадельки с копченым мясом 


Ингредиенты: 1502 картофеля, 30 г сливочного масла, 1 яйцо, 50—80 г копченого мяса, 30 2 муж 
Е р „= © < п 1 яга, - ё ухи, 
30 панировочных сухарей, '/ булочки, зелень петрушки, соль по вкусу 


Тесто приготовить так же, как и в предыдущем рецепте, добавив копченое мясо, а вместо манной 
крупы — сухари. 


07 Картофельные фрикадельки с булочкой 


Ингредиенты: 2002 картофеля, 30 г сливочного масла, 30 г муки, 30 г манной крупы, 1 яйцо, 

Ў булочки, соль по вкусу. 
Отваренный в кожуре картофель очистить и растолочь. Масло смешать с солью и яйцом, добавить 
картофель, нарезанную маленькими кусочками черствую булочку, муку и манную крупу, Когда тесто 


загустеет, влить немного воды или молока. Сформовать фрикадельки и варить в супе 10 минут 


5 Кубики из теста 

Ингредиенты: 2 белка, 1 желток, 2 ч. л. молока, 80 г муки, 1 щепотка разрыхлителя теста. 

зелень петрушки, соль по вкусу. 
В хорошо взбитые белки осторожно вмешать желток, соль, холодное молоко, муку. смешанную 
с разрыхлителем, и мелко нарезанную зелень пет рушки. Тесто раскатать, мы на смазанную 
жиром и посыпанную мукой сковоро; з духовом шкафу, пока оно не станет 


цу для блинови выпекать в 
желтого цвета. Испеченное тесто нарезать кубиками и подать к супу. 


< Рулет с мясным фаршем 


5 2 яйца, соль по вкусу 
Ингредценины: 20 г сливочного масла, 20 г муки, 150 мл молока,  янца, б 


днечного масла, 30 глука 1 ст. п. муки, 


Для фарша: 200 г телятины или свинины, 1 ч. л. 10007 
вода или мясной бульон, зелень петрушки, соль по ку“ У 
гъ густую однородную бешамель. Когда 


РД я лок вари 
Масло с мукой хорошо разогреть» добавить молока си р изъ густую абара 
она остынет, положить соль, желтки, перемешать, 


с противень, Выпекать в хорошо 
раскатать и положить на смазанный жиром и рн о о жар уменьшить и допеч 
разогретом духовом шкафу в течение 10 минут, не открыв рцу. 7 


ть и положить в теплое место. Ив 
тесто, Готовое тесто намазать теплым мяс ным фаршем, сверну ые тарелки и налить на 
гт его ломтями, разложить на подогрет яи 
тем как подавать рулет, нарезать А 


горячий мясной суп. р" _ | 
д 1 „занный лук подру' ечном 
а овления фарша мелко нареза бет р 
| оа ана или свинину, лора и жиры Едер 
ешивая, Когда сок почти полностью испарится, а.мясо начнет пр 


48 СУПЫ 


зи 5а 


у подливать понемногу, но часто, чтобы Мясо 


роды, 01097107005 ВОДЬ 


ти протушить до готох 
Не варилось, ў сле 


а тушилось.) Как то; г 

І } у ак то ТЬКо мясо бульт $ ту е В СЁ испарится, посыпат; 
му > р а удет готово, а вода почти испаритс к 
мукой, поджарить, долить немного кипятк 
МУК у КИПЯТК: 
терез мясорубку, Посолить по в 
на выпеченное 


ности, (Во 


его 
е мясо пропуст; 


догреть 


и нама 


тесто | 
7 Грибные кубики 


Ингредиенты: 100 г свежих белых и 


1и ‹ { 
РЕЗ Л, молок 1 
2559. л: молока, | ч.д сливочного масла, 2 { Л Р 
молотый черный переп, соль п 
и. 7 мелко 1126 \ Ком 
Грибы очисти нарезать ломтиками ин р 
= < 71 мин и пере тг 
ДО готовно Во время приготов я 
| А молоке. отжат М * 
пока вода полностью неи‹ парится = = 


шими 1 


чезанную зелевь и 
Ў М ко нарезанную зеле 
бами. Масло | ‹ ре 


лки и муку. чтобы сгуст 
и булочку, посол посе же: 


ь по вкусу, доб: 


й мукой сковороде и выпекать в духовом шл. 
разложить на смазанной жиром и посыпанной мукой сковороде 


Готовое тесто нарезать кубиками и теплыми подавать их к супу 


< Кубики из савойской капусты 


Ингредиенты: 70— 100.2 отваренной савойской кап 


вочного масла, 2 яйца 


г ЗИ аа " РТА а моля го черного перца, соль по аку 
Іст. л панировочных сухаре й, 30 г муки, 1 щепотка молото: черн е] 


ь зезатъ М 
Отваренную савойскую капусту (можно взять и из мясного супа) отцедить и мелко нарез З 
ло смешать с желтками и солью, добавить остывшую капусту, перец, сухари, взбитые бе МУК 
Тесто разложить на смазанной жиром и посыпанной мукой сковороде для блинов, выйечь в духе 
вом шкафу, нарезать кубиками и подавать их к супу 
< Кубики из манной крупы 
"Ҹ Ингредиенты: 125 мл воды, 50 г манной крупы, 30 г сливочного масла, 2 яйца, зелень петрушки 
соль по вкусу. 
В воду положить соль и масло, довести до кипе всыпать манную крупу, хорошо помешать и ди 


немного постоять, Когда остынет, добавить 


келтки, мелко нарезанную з 


ень петру 


Затем ввести хорошо взбитые белки и осторожно пере» 


Гесто разложить на са 
И посыпанной мукой сковороде для блинов и 


выпер совом шкафу до золоти 


Готовое тесто нарезать кубиками и подавать к супу 


7 Масляные кубики 


Ингредиенты: 20 г сливочного масла, 2 яйца, 1 ст. л, молока ’ муки, нем разрыхлити 
теста, соль по: вкусу. 

Масло Смешать с солью и желтка ми, добавил 
Шать и ввести хорошо взбитые белк и. 1 
сковороде ДлЯ блинов и выпека 


ь молоко. м 


есто разложить н: 


ТЬ ДО ЗоЛОТ 


истого цвета в духовом Шш 
кубиками и теплыми подавать их к сулу. 
7 Мясные кубики 
ит 80-100 г вареного, тущеного или печеного мяса, 2 ст. л сливочного масла 
ца, 3 ст.л. панировочных сухарей, лук, зелень петрушки, молотый черный небе и 
әль но вкусу Я Рный перец майоран, | 


Мелко нарезанный Л 


ук подрумянить в масле 
остыть, 1 ст, д, 


? 
арить нм 
масла смешать с желтк 


‚добавить нарезанное мясо, немного подж ов 
Ш 


ами, Добавить соль, перец, майоран, мясо, хоро 


о петрушкги сухари, т 
иром и посыпанной мукой сковороде для С щательно 
лыми подавать их к супу. линову в 


Р омлетные кубики 


пы: 2яйца, 2 ст. л. густой сметаны, зелен 
‘нгредиенты ь петрушки, соль по вкусу. 


б 
Яйца хорошо размешать с солью, сметаной и на езанно 
хорошо смазанную жиром сковороду для блин резанной зеленью пе 


Тотовый омлет нарезать маленьких суб упу. 
ма МИ кубиками и 
у подавать к су 


дт Шпинатные кубики 


Д Ингредиенты: 40 г сливочного масла, 2 яйца, 1 булочка, 4 ст. 


л. молока, | ет. я, ва 
м е , . л. варен 
де панировочных сухарей, молотый черный пе} вы 


рец, майоран, соль по вкусу. 
Свежий пана Вит хорошо промыть в дуршлаге и отварить в небольшом ко 
отцедить и мелко нарезать. Мороженый шпинат разморозить. Масло смешать с солью: 1 
добавить булочку, смоченную молоком, шпинат, немного перца и майорана, хороше 
и сухари. Приготовленное тесто равномерно разложить на смазанной раан 27. 
сковороде для блинов и выпечь в духовом шкафу. Нарезать кубиками и теплыми подавать ‹ 


07 Кубики из печенки 


Ингредиенты: 60 г печенки, 20 мл подсолнечного масла, 20 г лука, 30 г панировочных сухарей, 
Тяйцо, 10 г муки, молотый черный перец, соль по вкусу. 


Подсолнечное масло смешать с желтком и солью, добавить очищенную и мелко нарезан 
ку (говяжью, телячью или свиную), перец, мелко нарезанный лук, взбитый белок и сухари, 
ные с мукой, хорошо перемешать, разложить на смазанной жиром и посыпанной мукой скон 
для блинов и выпечь в духовом шкафу. Еще теплую массу нарезать маленькими кубиками и г 
вать к супу. 


5 Кубики из булочки 


Ингредиенты: 1 булочка, 4 ст. л. молока, 40 г сливочного масла, 2 яйца, 30 г панировочных сухарей, 


зелень петрушки, соль по вкусу. 


Булочку нарезать маленькими кубиками и смочить в молоке. Масло ре с солью и = 
добавить булочку, зелень петрушки, последними — хорошо взбитые белки с сре есто 
ложить на смазанной жиром и посыпанной мукой сковороде для блинов или на маленьком проз 


4 та ззать ку ми и подавать к. д 
тивне и выпекать в духовом шкафу до золотистого цвета, нарезать кубиками и пода супу. 


7 Яичная запеканка на пару 
ень петрушки, соль па вкусу. | 

б ‚ 15 гт. Взбитую смесь вылить в смазан 
Молоко, яйца, соль, муку и нарезанную зелень взбивать 15 ры фазаны. ей 
4 7 2 ИЕЫ 
ную жиром и посыпанную мукой кастрюлю (дно выложить ен к = =. ых 

Й „т. Чайной ложкой вырез 

накрыть крышкой и варить 30 минут Ч абет ра. а: е 


(Можно запеканку вынуть, положить на доску, 


Ингредиенты: Фет. л. молока, 2 яйца, 1 ст. л. муки, зел 


, 


че == — >, 


я запеканка на пару — 


„ | я. д. мук 
100 мл молока, 80 г различных вареных овощей 


етрушки, соль по вкусу. | 
м ота нь петрушки взбивать 10 минут. 


эшек, шпинат, цветную капусту, морковь). 


Г й й лу сусу 
Ингредиенты: 1 булочка) 300 мл молока, 1 яйцо, зеленый лук, соль по вкусу: 


хорошо перемешать. Массу вылить в смазанную жиром и посыпан 
ее на водяную баню, накрыть крышкой и варить 20—30 минут. 
галушки и опускать в готовый суп. (Можно запеканку вынуть Из 
кубиками и положить в суп.) 


Затем чайной ложкой вырезать, 
кастрюли, дать остыть, нарезать 


7 Запеканка на пару из булочки 


с яйцом, солью и нарезанным зеленым 


око 
00 ини оиа нан. и вылить в смазанную жиром 
луком взбивать 10 минут, добавить булочку, хорошо Кастрюлю поставить на водяную баню, 


а ) магой). 
ЕЕЕ ороои оа о Е из кастрюли, выложить на доску, удалить 
накрыть крышкой и варить 20 минут. Запеканку вынуть 


й суп. 
сить В ГОТОВЬ 
бумагу и дать немного остыть, нарезать кубиками и полож 


ную мукой кастрюлю, поставить 


лжны быть м 


А 


і) подают в той же посуде, в которой они 


приготовлены. 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 


{01 Баклажаны в сливках 


На 4 порции: 750 г баклажанов, 40 мл подсолнечного масла, 50 


г лука, № ч. л. молотого красного перца, 
200 2 помидоров, 200'мл сливок, 30 г муки, соль по вкусу. Р 


Баклажаны очистить от кожуры, нарезать ломтиками и протушить на подсолнечном масле с наре- 
занным луком и красным перцем. Помидоры очистить от кожицы и нарезать ломтиками, добавить. 


к баклажанам и протушить вместе. Добавить сливки, смешанные с мукой, и по вкусу посолить. 
Подавать с картофельным пюре, макаронными изделиями или рисом, 


©] Переслоенные баклажаны 


На4 порции: 2 баклажана, 3502 помидоров, 250 г свинины, 40 мл подсолнечного масла, 502 лука, 
100 мл молока, 1 яйцо, молотый черный перец, соль по вкусу. 


С баклажанов снять кожуру, нарезать их ломтиками толщиной 5 мм, посолить, Накрыть оставить 
постоять, а затем обсушить салфеткой. Помидоры нарезать кружками. Свинину пропустить через 4 
мясорубку, положить на сковороду, на которой сначала в подсолнечном масле подрумянить маре 
занный лук, посолить, поперчить и тушить до готовности. Смазать жиром огиеупорную миску 
и слоями выложить в нее баклажаны, помидоры и мясо. Слои повторить. Сверху положить бакла» 
жаны, залить подсоленным молоком, размешанным с яйцом, и запекать в духовом шкафу 30—45 ми 
нут. Вместо молока можно использовать сливки. 


Ю]| Баклажаны по-русски (баклажанная икра) 


Нач порции: 2 ет. л. подсолнечного масла, 50 г лука, 2 баклажана (около 700г), 500 г помидоров 


соль, молотый черный перец по вкусу. м 
На подсолнечном масле подрумянить мелко нарезанный или натертый на терке лук, добакити озии 


щенные и мелко нарезанные баклажаны, посолить и поджарить. Добавить отваренные и протертые — 


4 
8 к ет ом, 
помидоры, посыпать перцем. Подавать как паштет с хлебом 


101 Жареные баклажаны 
`ухарей, подсолнечное масло 


ции: 2—3 баклажана, 80 г муки, 2 яйца, 100 г панировочных с 
Жаренья, соль по вкусу. А 
го тестаг250 мл молока, разбавленного водой, 


120—150 г муки, 2 яйца, соль по вкусу. 


вынуть и снять кожуру. Нара 
время накрытыми. Затем выт 
чем подсолнечном масле п 


19: Я А п в тесте дл) 
‹лажаны будут очень вкусными, если поджа Бы 


с оо 


ў 
52 ЗАКУСКИ И РАЗЛу 


1ЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА ва > % 101 


ОА Стру 


На4 порции: 6502 стручкової ў 
соль по вкусу. 


чковая фасоль с сыром и ветчиной 


Е - т, 
соли, 30 г сливочного масла, 2 ст. л. тертого сыра, 100 г ветчинь 


й воде, отцедить, положить на 


дую фасоль отварить в подсоленной ыром, мелко нарезанной 
2 А у ь тертым СЫ а 
подогретое блюдо, сбрызнуть растопленным маслом, посыпать терты 


‹ закуску или с карто. 
= - плавать как заку 5 
ветчиной и украсить зеленью петруш алатом. Подав 
фельным пюре на ужин 


Очищенную ОТ волокон моло 


помидором ис 


{ОЇ Пудинг из стручковой фасоли 


29 ра. З яйца, 1 бул 
На 4 порции: 50 г сливочного масла или растительного жира, 2 яица, 


фасоли, 2 ст. л. панировочных ‹ ухарей, зеленый лук, зелень петрушки, мол 


соль по вкусу. 


нарезанную зелень 


Маслс 1 раститель! чет ть. перец 
Х С 6 Э ками, добавить со ере 

М: У, а и жир хорошо см шать с желткам Е 

(Ө) ценную от волок н МмОЛ‹ 


келтками, положить туда нарезанную 
АК. Ур Ү 


о фасоль отварить 


петрушки и мелко нарезанный зеленый лук. е 
резать небольшими кусочками и добавить в смесь гад и Фебол 
маленъкими кубиками, поджаренную и онаи! н. РОИ и посыпанн 
взбитые белки и сухари. Перемешать и выложить в БЕР ЕЕ у т ГОТОВЫЙ пудинг вынуть из формы 
му для пудинга, поставить на водяную баню и варить 42 мин 


тили молоком булочку, хорошо 


ю сухару 


бор- 


{0} Запеканка из стручковой фасоли 


д }эциц: 5 пиво го 1, 302 г2стр 301. ли, 250 мл отвара фасоли 
На4 порции 0 г сливочного масла, 30. г муки, 400 г стручково фасоли, 25 [ 

Кох 5 ) г жареного мяса вс. я Зяй 3с, ] зовочных сухареи, 

; молоком, 1 г жаре о мяса или ветчины, лук, 3 яйца, 3 ст. л. паниров‹ сухар 

С ў 5 1 Я 


Ы. ар. п перец, соль по вкусу. 
зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкус) 


Очищенную ОТ ВОЛОКОН фасоль отварить до готовности, отцедить и дать ос тыть. Из масла и муки 
приготовить густую заправку, залить ее молоком и отваром из фа‹ оли и варить, пока она 


однородной, К остывшей бешамели добавить желтки, соль, нарезанную зелень петру 
хорошо вымешать, добавить остывшую и нарезанную маленькими кусочками фасоль, сух 
рошо взбитые белки. Мясо обжарить на подсолнечном масле с луком, мелко нарезать 
К основной массе. (Можно использовать также вареное, копченое мясо или ветчину) Форму дла 
запеканки хорошо смазать жиром, посыпать сухарями, положить в 
и выпекать в духовом шкафу. Перед тем как подавать на стол, 
маслом и посыпать тертым пармезаном. Пода 
салатом из свежих овощей, 


и доба 


нее приготовленную мач 
сбры знуть запеканку растопленным 


зать с салатом из помидоров, огурцов или другии 
| ; ! 


{ОІ Запеченная стручковая фасоль 


На 4 порции: 700 г стручковой фасоли, 


50 г сливочного мас та, 30 
2 ст. л. молока или сливок, 


г панировочных с} 
соль по вкусу. 


ухарей, 3 яйца 

Фасоль очистить от волокон, отва кдый струч“ 
на три части, Су 5 рее ори 

б, у расолью, положить смесь на огнеупор 
Юдо, смазанное жиром, з: Й Нее 


ами, смешанными сх Ком } ливками_ посолить И 02 
ставить в духовой шкаф, чтобы яй ыми с молоком или сливками, посоли 


отцедить и разрезать к 


О] Стручковая фасоль с яйцами 


_На4 порции: 650 г стручковой 


асоли, 5 
НИ ф » 50 гсливоцного масла, 4— 


5 яиц, зелень петрушки, 


Е ` 


Очищенную от волокон фасоль отп. 


| отва у? 
наискось небольшими Е рить до тотовности отцедить, дать немного остыть, нар“ й 
ми. Масло раст ДА ктт Е 
_занную зелень петрушки, залит Растопить, сме ить 82? 
) ва 


шать с фасолью, посолить, доба8 ауте" 


ти, помешивая, жарить, пока не 
капусты, 


'Очищенную от волокон 


Фасоль отварить в меё. 
_ на блюдо, полить расто - подсоленной воде до 


пленным маслом и посыпать поджаренными 


| Кольраби, фаршированная мясом и рисом 


На 4 порции: 8 шт. молодой - 
_На4 порции: 8 ой кольраби, 40 мл подсолнечного масла, 30 г лука. 


Для фарша: 350 г свинины, 20 глука, 1 яйцо, 102 жира, 80 г риса, зелень нетруи ғ. 
молотый черный перец, соль по вкусу. т 4 


В каждой кольраби сделать углубление так, 


углубление мясным фаршем, срезанную верхушку смазать белком, положить на кольраби 1 
вязать кольраби ниткой. На подсолнечном масле подрумянить нарезанный лук, выложить 
фаршированную кольраби, долить немного подсоленной воды или отвара из костей, акрыт? 
кой и тушить в духовом шкафу до готовности. Готовую кольраби вынуть, сок от пр! 
процедить в томатный соус, с которым и подавать кольраби. 

Для приготовления фарша перебранный рис залить кипятком, затем промыть холодной 
и поджарить на жире. Залить кипятком, посолить и варить до готовности. Свинину © лу 


пустить через мясорубку, добавить остывший рис, перец, яйцо и нарезанную зелень пез 
вкусу посолить и хорошо перемешать. 


чтобы толщина стенок была около 5 мм. 


{01 Фаршированная капуста . 


На 4 порции: 8 капустных листьев, соль по вкусу. 


Для фарша: 350'г свинины или говядины, 20 г лука, 30 мл подсолнечного масла, 100 г риса, 1 яйцо, 
молотый черный перец, майоран, мускатный орех, соль по вкусу. 


Хорошо промыть большие капустные листья, немного проварить в подсоленной воде и 
твердые волокна. На край листа положить немного фарша и завернуть его в лист. На см: 
жиром противень или огнеупорное блюдо положить фаршированные калустные листья, | 
полить их подсоленной водой, отваром из костей или разваренными помицорами, накрыть. 
кой и тушить в течение часа. я 


Фарш готовить так же, как в рецепте «Кольраби, фаршированная мясом и рисом», добавив не 


го тертого мускатного ореха и майорана. Подавать с томатным соусом или тушеной кап! 


{О Кольраби, фаршированная грибами 


На4 д л й кубик 
На 4 порции: 8 шт. молодой кольраби, 1 ст. л. подсолнечного масла, 1 бульонный кубик, 


соль по вкусу. 
б лых, лисичек), 
Для фарша: 30 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 300 г грибов бланко = - бе: и 
отл. муки, 150 мл молока, 2. яйца, 2 булочки, 40 г животного или ро ра р 
2ч.л. панировочных сухарей, зелень петрушки, молотый черный перец, соль по:екусу. 
Л : з ‚ лимонный сок. 
Для а уса: 40 г сливочного масла, 60 г муки, 1 маленькая луковица, 200 г сметаны 
Ы пук, сахар, соль по вкусу. 


чтобы толщина стенок была около 5мм, . 
белком, положить на коль 
ый лук, выложить на него 


г У кольраби вынуть сердцевину так 
рибным фаршем, срезанные верхушки ка. 
подсолнечном масле подрумянить на р него 
бульоном из кубика, накрыть крышкой и пуха влутоющ: 

булочки залить молоком, и 


риготовления фарша оу 
8 овления фар есмелко нарезанным 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 


УЕ и 5 4 {1 


"етрушки и перец: Снять с огня, Замоченные булочки отжать, измельчить и положить к триба. 
ВЛИТЬ молоко, отжатое с булочек, добавить муку, сухари, яйца, растопленный животный или рас. 
ТИТОЛЬНЫЙ жир, посолить и хорошо перемешать. 

Для приготовления соуса из масла и муки приготовить светлую мучную Е разбавить ее 
ОКОМ от приготовления кольраби, добавить сметану, лимонный сок, немного сахара и посолить по 
вкусу. В соус положить мелко нарезанный лук. 


{О1 Капустная запеканка с рисом и грибами 


ЕЩ б 
== > ч В: ; белых грибов 
На4 порции: 750 г капусты, 1502 риса, І ч. л. подсолнечного масла, 30 г жира, 200 г белых гр 7 
> 5 ЗЕ 2Р е пихи, 
или шампиньонов, 2 яйца, 402 сливочного или 40 мл подсолнечного масла, зелень петруш - 
молотый черный перец, тмин, соль по вкусу. | 
1 
Для заливки: 1 00 мл сливох, 2 яйца, тертый сыр. 


Вымытую капусту отварить в подсоленной воде с тмином, р В ыы е а 
и протушить в подсолнечном масле с солью до готовности. На сол в а а ада 0 Жить 
нарезанные ломтиками грибы, перец, соль, нарезанную Е ви. рые о 
вкрутую ‘яйца мелко нарезать, добавить сливки, размешать. С гнеупор нт. = м азат 
жиром, посыпать сухарями и выложить слоями; капусту, рис, и И г кн: ной цами, 
все сбрызнуть растительным маслом, посыпать тертым сыром и запечь в ду; : афу: 


{О Капустная запеканка с яйцами 


На 4 порции: 750 г капусты, 1 бульонный кубик, 50 г сливочного масла, 4 яйца, 150г оа ци 
панировочные сухари или тертый твердый сыр, зелень петрушки, молотый черный перец, 
соль но вкусу. 


Очищенную, вымытую капусту отварить в воде с бульонным кубиком, отцедить и мелко нарез 
добавить растопленное масло, положить 3 мелко нарезанных вареных яйца, немного перца и наре 
занной зелени петрушки. Хорошо смазанное жиром блюдо посыпать сухарями, положить на нета 
капусту, полить густой сметаной, смешанной с яйцом и солью, посыпать сухарями или тертым 


ре сыром и запекать в духовом шкафу 20—30 минут. 
Ф 


е мый 
{О1Вареная цветная капуста с соусом 
На4 порции: 2 большие головки цветной кап усты, 80 г сливочного масла, 
сухарей, 100 г ветчины, соль по вкусу. 
Для соуса: 30 г муки, 30 г сливочного масла, отвар цветной капусты, молоко, 100 


г сметаны, 
соль но вкусу. - 


40 г панировочных 


7 „Ч А 

и Цветную капусту целиком отварить в подсоленной воде, вынуть, положить на теплую продомчак 
тую тарелку, полить растопленным маслом, посыпать поджаренными сухарями, полить ЕЩ 
‚соусом бешамель, посыпать нарезанно 


соус й ветчиной, выложить вокруг запеченные помидор 8 і 
сить зеленью петрушки и подавать теплой. 
Для приготовления соу 


са в масло положить муку, хорошо разогреть, разбавить отваром и С 
капусты и молоком, проварить, немного подсолить и добавить сметану, 


м) ки, 200 мл молока, 2 яйца, зелень нетрушки, соль по вкусу. 


рции: 2 большие головки цветной капу 


Сты, 2 куска рафинад 
2 а, 200 мл 6 
ливочного масла, 50 г панировочных сухе ь 00 мл молока, 


трей, соль по вкусу. 
Цветную капусту целиком положить 
и отварить. (Капуста должна ст 
на подогретое бл юдо, ПОЛИТЬ 


в кипящую воду, хорошо посолить, добавить молоко, сахар. \ 
ать мягкой, но не распадаться.) Дать воде стечь, положить капусту 
растопленным маслом и посыпать поджаренными на масле сухарями. — 


©! Пудинг из цветной капусты 


'На4 порции: 40 г сливочного масла, 2 яйца, 600 г цветной капусты, 150 


к с копченого мяса, 
40—60 г панировочных сухарей, 20 г муки, зелень петрушки, соль 


по вкусу. 

Масло смешать с желтками, добавить соль, измельченную зелень петрушки. мелко нарезанное 
копченое мясо, отваренную и разделенную на соцветия цветную капусту, сухари, муку и хорошо 
взбитые белки. Положить в смазанную жиром и посыпанную сухарями форму для пудинга, накрыть 
крышкой и готовить в течение часа на водяной бане. Готовый пудинг достать из формы, выложить 


вокруг вареные соцветия цветной капусты, полить растопленным маслом и украсить зеленью пет- Г 
рушки и помидорами. 


{© Запеканка из цветной капусты с телятиной 


На 4торции: 800 г цветной капусты, 250г телятины, 30 г лука, 30 мл подсолнечного масла, а 
2012 сливочного масла, З яйца, 2 ст. л. муки, 150 мл сливок, 3 ст. л. панировочных сухарей, 
зелень петрушки, соль по вкусу. 


Цветную капусту отварить в подсоленной воде и разделить на соцветия, Нарезанную телятину (или 
свинину) поджарить на подсолнечном масле с нарезанным луком до готовности и пропустить через 
мясорубку. Сливочное масло смешать с желтками, добавить соль, муку, марна зелень петрушки, 
сливки, сухари, пропущенное через мясорубку мясо и взбитые белки, перемешать, На смазанное жиром 
и посыпанное мукой огнеупорное блюдо или противень положить цветную капусту, сверху разложить 
приготовленную массу и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. Подавать с салатом. 


{О Цветная капуста по-милански 


д Ў 5 ы 30 г сливочного масла, 
На 4 порции: 700—800 г цветной капусты, 30 г твердого сыра, 50 г ветчины, 30 г сливочное 


20е муки, 100 мл сливок или молока, 40 г густой томатной пасты, = яйца 
30 г панировочных сухарей, соль по вкусу. 
у й НЕЕ л близко друг к на хорошо 
Отваренную цветную капусту разделить на соцветия, выложить ма; к па =. ари кресс. 
с Ф тай ом и посыпанное мукой огнеупорное блюдо, посыпать тер Е я жї 
мазанное , стой соус, положить 
Р оак Из масла, муки, сливок или молока приготовить густ ийа: рада. с. 
занной вет . ч ‹апусту полить приготовг ? 
томатную пасту, яйца, сухари и посолить. Цветную капусту пол ри 
г ‚ 
в духовом шкафу. 


| Цветная капуста с помидорами 


П о вк 
400г цветной капусты, 400 г помидоров, 2 яйца, соль п усу. 
200:мл сливок или молока, 1 яйцо, 
зелень петрушки, соль по вкусу 


сливочного масла, 20 г муки, 
ных сухарей или тертого сыра, 


у елить на малень» 
вымытую цветную капусту раэд капуста 
а АВиим налить столько, чтобы 


использовать для приготовления супа, Вымытые помидоры очистить от кожицы, яйца сварить 
вкрутую. Из масла и муки приготовить светлую заправку, разбавить ее небольшим количеством 
капустного отвара и сливками, посолить и сварить густую однородную бешамель. а и 
нет, добавить яйцо и положить нарезанную зелень петрушки. На смазанное асрар 1. 
тертыми сухарями огнеупорное блюдо выложить слоями: нарезанные кружками я Е сы присо- 
і ленные помидоры, цветную капусту, затем нарезанные яйца. Слои пена м 

залить соусом, сверху сбрызнуть растопленным маслом, посыпать сухарям Ет Ыром 
| и запечь в духовом шкафу. 


{О Рубленые котлеты из цветной капусты 


А 208 т чных сухарей, 
На 4 порции: 400 г иветной капусты, 30 г сливочного масла, 2 яйца, 60 г панирово = 
30 г муки, 


= Ба 8 х ЛЕЕ г ло, 
Т яйцо и 502 панировочных сухарей для панировки, побсолнечное масле 
молотый черный перец, зеленый лук, соль по вкусу. 


3: асло смешать с солью и яйца 
Цветную капусту отварить в подсоленной воде и метхенареши а мараи рат 
добавить цветную капусту, перец, нарезанный зеленый лук, сухари г : ЗАВ и сухаряхие з 
/ ! ! с в муке, л 2 
на рассыпаться: Сформовать небольшие котлеты, запанировать их В и ие, ты 7 Бн. 
сторон поджарить до золотистого цвета. (В котлеты можно добавить с ; ушеных 
тушеных грибов и 1 намоченную и отжатую булочку.) 


{О Жареная цветная капуста 


На 4 порции: 800 г цветной капусты, 50 г муки, 2 яйца, 100 г панировочных сухарей, 
подсолнечное масло, соль по вкусу. 


Ра 
Вымытую цветную капусту отварить в подсоленной воде до готовности, дать остыть. Нарезать 7 
ломтиками толщиной 2 см, запанировать в муке, взбитых яйцах, сухарях и поджарить на подеоль 
нечном масле. Подавать с капустным салатом, картофельным пюре и татарским соусом. (Можно ве . 
резать ломтиками, а разделить капусту на крупные соцветия.) 


{Оі Савойская капуста с мясом и рисом 


т 


На4 порции: 600 г савойской капусты, 500 2 свинины, 40 мл подсолнечного масла, 70 гл ука, 
200 г риса, 30 г жира, молотый черный и красный перец, соль по вкусу. 


Очищенную капусту отварить в подсоленной воде, отце 


Подболненного масла и 50 г лука приготовить гуляш, посыпать солью и красным перцем. Промытий 
тч рис обжарить на жире с 20г лука, солью и черным перцем. Огнеупорное блюдо или противень 
Хорошо смазать, положить слой савойской капусты, на него — слой гуляша, слой тушеного ржа 


верхний слой — капуста и запекать в духовом шкафу 30 минут. Так же можно приготовить и бем 
кочанную капусту. Подавать с хлебом. 


дить, нарезать крупными кусками. Из мясь 


улет из савойской капусты 
рции: 600 2 


войской капусты, 1 лист пергаментной бумаги, жир, сливочное масло 


, 30 мл подсолнечного Масла, 30 г лука, 2 яйца, соль 
"о вкусу. 


В подсоленной воде, дать воде стечь, 
бумагу, 


амочить пергаментную 
у ИИ мукой, разложить 


шо прожарится, положить 


~ А подавать с соусом или салатом. У 


[ОЇ Запеканка из савойской капусты 


На порции: 600 2 савойской капусты, 1 булочка, } ст. Л. нодсолнечного масла, 40 

й Су, 5 масла. С 
масла, З яйца, 402 панировочных су Харей, 50 г тертого сыра или ветчины, мол вы: 
соль по вкусу. › молотый черный перец, 


Капусту отварить в подсоленной воде, отце, 
кубиками и подсушить на подсолнечном 
и желтками, положить капусту, перец, 
ки, а также тертый сыр или мелко н 
хлопья.) Хорошо все перемешать и выложить на смаза 
упорное блюдо, запекать в духовом шкафу 30 минут, П 
соусом и картофельным пюре. 


Масле в духовом шкафу. 
подсушенную булочку, 
арезанную ветчину. 


Масло хорошо взбить © солью 
тертые сухари, хорошо взбитые бел- 
(Вместо сухарей можно положить овсяные 
нное жиром и посыпанное сухарями огие- 
одавать с овощным салатом или сливочным 


{01 Савойская капуста с мозгами 


На4 порции: 3002 савойской капусты, свиные мозги, 


40 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 3 яйца, 
соль, молотый черный перец, зелень петрушки или зел 


леный лук по вкусу. 


Очищенную, хорошо вымытую савойскую капусту отварить в подсоленной воде, отцедить и мелко 


нарезать. На подсолнечном масле поджарить лук и очищенные от пленок и нарезанные мозги, 
положить капусту, а в конце приготовления — размешанные яйца. Держать на огне, пока яйца не за. 
густеют. Если капуста слишком водянистая, добавить 1 ст. л. сухарей или овсяных хлопьев. Когда 
блюдо будет готово, добавить перец и зеленый лук или зелень петрушки. 


{01 Жареная савойская капуста 


На4 порции: 6002 савойской капусты, 60 г муки, 2 яйца, 100—120 г панировочных сухарей, 
Жир или подсолнечное масло, соль по вкусу. 


Вымытую головку савойской капусты отварить в подсоленной воде до готовности, дать воде стечь, 

капусту разобрать на листья. Каждые три листа положить друг на друга, смазать их размешаниым 

яйцом, запанировать в муке, яйце и сухарях и поджарить в горячем жире. Подавать с картофельным 
, 


пюреи овощным салатом. 


ЮК Савойская капуста по-французски {Ч 


л зировочных сухарей, 
Най порции: 1 кг савойской капусты, 100 г сливочного масла, 60 г панир 


соль но вкусу. | 3 
у пусту нарезать четвертинками, маленькие головки половинками 
а 


аа ть, положить на подогретое блюдо, 
и в подсоленной воде отварить до готовности, Зам Оин іи ями. Вокруг капусты положить 
7 з с Я 
тоа астопленным маслом и посылать подарю аме ра ме и укресить зоне 
Б пюре набирая его столовой ложкой, смаза украси 5 
картофельное , 
рушки и помидорами. 


Очищенную савойскую к 


1 Пудинг из савойской капусты | 
| л молока, 60 г сливочного масла, З яйца, 


молотый черный перец, 


50м. 
порции: 600 г савойской капусты, 50 г муки, 2 едина, 
панировочные сухари, сливочное масло для смазыван. 


г взбить с желтками, положить < 
| шу. Масло хорошо и взбитые бе 
Из муки и молока сварить густ ШЕ. а и нарезанную савойскую капусту 


вшую мучную кашу, отваре 


5% : > 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТ | 
ДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 08 Я 5 % о 


ВЫЛОЖИТЬ В смазан: 
тную и посыпанную сухар АН 
ухарями форму для пудинга, накрыть кры Дяной 
бане варить около часа. Пу а н 


суха удинг вынуть, смазать растопленным маслом и посыпать полжаренными 
О рями. Подавать с печеными помидорами или отваренной и нарезанной четвертинками савойской 
а Й ; 

пустой, которую на блюде полить растопленным маслом и посыпать поджаренными сухарями. 


О] Савойская капуста, жаренная в кляре 


На4 порции: 1 большой или 2 


{ 
маленьких кочана савойской капусты, соль по вкусу | 
Для кляра: 200 г муки, 2 яйца, вода и молоко, подсолнечное масло, соль по вкусу. 
| Е семь частей, опустить в к Е 
Отварить савойскую капусту и отцедить, разрезать ее на четыре или восем з ТИҢ 


и поджарить в горячем растительном масле до золотистого оттенка. ово оон 
Для приготовления кляра в кастрюлю всыпать муку, соль Ва ыд а ыы ві Ер гит 5 ее: ы. 
желтки, размешанные с молоком. Замесить густое тесто. ЕКО ваа - нал нал. м г 
еще немного молока, воды и хорошо взбитые белки. (Тесто должно быть доєта устым.) По- 
давать с картофелем и салатом. 


{01 Фаршированная савойская капуста 
На4 порции: 8 больших листьев савойской капусты, 40 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 
соль по вкусу. 


Для фарша: 300 г свинины, 80 г риса, 3 ст. л. подсолнечного масла, 20 г лука, 1 яйцо, 
молотый черный и душистый перец, мапоран, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Для соуса: 40 г сливочного масла или жира, 60 г муки, 750 г помидоров, 20 г лука, 
1 горошина душистого перца, 5 горошин черного перца, сахар, соль по вкусу. 


Крупные листья савойской капусты вымыть, срезать толстые волокна. Положить листья на ‘несколь- 
Ко минут в кипящую подсоленную воду, вынуть их, дать воде стечь. На каждый лист положить 
одинаковое количество фарша, собрать в «узелок» и перевязать ниткой. Мелко нарезанный лук 
подрумянить вжире, долить немного воды, посолить, положить $ 
капустьги тушить на медленном огне 15 минут, подливая горячую воду или отвар из костей, Вынуть 
капусту и положить на подогретое блюдо, нитки убрать, полить капусту томатным соусом. Блюдо 
подавать с картофельным пюре или с хлебом. Оставшийся соус подать от 
Для приготовления фарша перебранный рис залить кипятком, 
рить досуха на подсолнечном масле со спассерованным луком. 


›аршированные листья савойской 


дельно в соуснике 

промыть холодной водой и поджа 
Залить кипятком, ПОСОЛИТЬ И ТУШИТЬ 
через мясорубку, добавить остывший рис, соль, майс» 


нарезанную зелень петрушки, яйцо и хорошо перемешать Если 


доры отварить с луком, черным и душистый 


азбавить ее размятыми помидорами, при 
посыпать сахаром и хорошо проварить. 


ЗЮ| Блины с савойской капустой 


'На4 порции: 2502 муки, 2 яйца, молоко, разрыхлитель те 


фарша: 300 г савойской капусты, 
ука, 2 яйца, зеленый лук, 


ста, зелень петрущки, соль по вкус у. 


30 мл подсолнечного 


масла, 1 ст. л. панир 
я Н л ; овоч 
молотый черный перец, : 


соль по вкусу. 


ных сухарей, 


Измуки, ’ » Т Д у 3 КОМОЧКОВ ‚ В КОТО} 
[ ить тес 
‚ЯИЦ Зоди ИГОТовВ Т О ДЛЯ бл нов 


отваренную в подсоленной воде, мелко нареза? 


ссерованным в нем луком. Добавить сухари» 
Ивая, жарить, пока яйца не свернутся, Добавить 


са) ЗАКУСКИ И РАЗЛу 


нарезанный зеленый лук. Под 


авать с 
ойской капусты можно взять ц картофелем или картофе 


ветную капусту. 


леты из савойской капусты 


тусты, 2 яйца, 


Масло, молотый черный перец, 


Савойскую капусту хорошо вымыть, отварить в подсоленн 
мясорубку вместе с мясом, салом и луком. Добавит л 
или овсяных хлопьев, чтобы получилась Довольно густая масса Сф ебольшие 
запанировать в сухарях и поджарить в горячем растительном мас Я я жее: 
Е тофелем и овощным салатом. ИИ: 


й воде, отцедить и про пу 
ь соль, перец, майоран, яйца и сто; 


РІ Запеченная савойская капуста с соцветиями 


Над порции: 600 г савойской капусты с соцветиями, 60 г сливочного масла 50 


8 ё панировочных 
й. 200 мл сливок, 1 яйцо, соль по вкусу. 
сухарей, 200 мл ус) 


Очищенную и отваренную в подсоленной воде савойскую капусту с соцветиями отцедить, смешать 
срастопленным маслом и поджаренными без жира сухарями. Смазать жиром огнеупорное блюда, 


посыпать сухарями, положить приготовленную капусту, залить сливками, размешанными с яйцом 
и запекать в духовом шкафу 20—30 минут. | 


101 Запеканка из савойской капусты с соцветиями 


На4 порции: 400 г савойской капусты с соцветиями, 150 г копченого мяса, 1 ст. Л. панировочных 
сухарей, 200 мл сливок, 2 яйца, сыр, панировочные сухари, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Очищенную и вымытую савойскую капусту с соцветиями отварить и отцедить. Койченое мясо ити 
ветчину мелко нарезать или пропустить через мясорубку. Сухари поджарить без жира. Нарезаниую: 
капусту смешать с сухарями, копченым мясом, солью, нарезанной зеленью петрушки и положить 
в хорошо смазанное жиром огнеупорное блюдо. Залить взбитыми сливками, смешанными с има 3 
ми, посыпать сухарями или тертым сыром и запечь в духовом шкафу. Подавать в блюде, в котором д 
готовилась запеканка. 


101 Савойская капуста с соцветиями, приготовленная по-французски 


На4 порции: 600—700 г савойской канусты с соцветиями, 60 г сливочного масла, 50 г панировочных 
бухарей или теритого твердого сыра, 20 г сливочного или 20 мл подсолнечного масла, соль по вкусу, 
т одсоленной воде так, чтобы она 
Очистить савойскую капусту с соцветиями, вымыть и 07 вари? ВП ар холаи 
стала мягкой, но не разварилась. Отцедить ее и положить на ан — ас , я маа ] 
мазат топленным маслом, т ‚ поджаренными в масоз 
с капусты, слить. Капусту хорошо смазать расто А 
и Е А `` 1-илт, маленькими помидорами и картофельным пюре. Поми- — 
лесухарями или тертым сыром и украсить мале р р 
доры неглубоко надрезать с противоположной плодоножке стери а, = о посо" 
лить, разрез посыпать нарезанной зеленью пет рушки и на под масле запекать в духовом 


шкафу 10—15 минут. 


“ 


вный пудинг 


лиа, 250 г моркови, 
сливочного масла, 30 г муки, 200 мл молока, З яйца, р 


ў трушки, соль по вкусу. | 
сухарей, зелень петру ШОНЕТ _ 


ть ь 
а ететан ланат оа сари 
у ии. Масло хорошо разо Е ‚петруш 
и она зии: добавить жо мант тА 9 
іри и хорошо взбитые белки, Положи 


ТСЯ · 


= 


60 ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА ова 5% & 101 


сухарями форму 
крыть, д 


хренаи с салатом. 


ДлЯ пудинга, закрь 


ить и варить на водяной бане 30 минут. Готовый пудинг от. 
ать постоять несколько ми 


нут и вынуть из формы. Подавать с соусом из грибов или 


$ 
4 | 
01 Паприкаш из зеленого сладкого перца и помидоров се 
В м гла. 60 г пуха, | 
На4 порции: 10 шт. зеленого сладкого перца, 500 г помидоров, 40 мл олнечного масла, 60 г лух 4 
302 муки, 150 мл сливок, соль по вкусу "9 
З большими ломтиками и поджарить с луко 
Очищенный перец нарезать соломкой, помидоры — небольшими ло А нанными с мукой ив р у 
ее и. размешанне тем А 8 4 
на подсолнечном масле. По вкусу посолить. Затем залить сливками, раз Бе ами 9 > 
у 1 сз ге или с макаронами. 
варить все вместе. Подавать с картофелем, тушенным с луком, или < 


{О! Лечо сяйцами 


На 4 порции: 60 г сала, 50 2 лук 


Зоров_5 яиц 
| пе помидоров НИ 
а, 10 шт. зеленого сладкого перца, 6 больших Е 


Іст, л. панировочных сухарей, соль по вкус у. ЕНИ 
На растопленном сале подрумянить мелко нарезанный лук, ра т = те уо 
выделившийся сок испарится, добавит ь нарезанный сладкий ПЕЕ а Е ме м е7 Б с-- 
Добавить размешанные яйца, сухари и, постоянно помеша де} =, > Я реро ве: агүс. 
теют. В готовое лечо можно положить 2 сардельки или сосиски, очище Кане ; хе д к езаниме 
ломтиками и поджаренные на сливочном масле. Подавать с картофелем, жаренным с луком 


{ОТ Лечо с рисом 


0 4 9 идоров, 150 г ветчинной 
На 4 порции: 80 г сала, 602 лука, 8 шт. крупного сладкого перца, 6—8 помидоров, 1 вет ‹ 
или другой вареной колбасы, 250) г риса, зеленый лук, соль но вкусу. 


Сало нарезать маленькими кубиками, растопить, добавить мелко нарезанный лук, поджарить и по 
ложить вымытые и нарезанные ломтиками помидоры. Через 10 минут положить нарезанный крупной 
соломкой сладкий перец, посолить и протушить. Добавить нарезанную кубиками колб 
ченое мясо, рис, нарезанный зеленый лук и влить столько воды, 


асу или хой 
чтобы она была выше риса иа ром 


Перемешать и дать закипеть, накрыть крышкой и, не помешивая, т ушить в духовом шкафу 


{01 Морковные рубленые котлеты 


На4 порции: 300 г моркови, 1 1: булочки, 30 мл подсолне 
50—80 г панировочных сухарей, подсолнечное 
соль по вкусу. 


.чного масла, 30 г лука, 1— 2 яйца, 


масло для жаренья, зелень петрушк и, маноран, 


Отваренную морковь и замоченную и от жатую булочку пропустить сл 

бавить ЯЙЦО, СОЛЬ, майоран, подсолнечное масло, н 

чился жидкий, добавить пани 

сухарях и поджарить до зо 
4 на мелкой терке. 


уком через мясорубки 0 
арезанную зелень петрушки. Если фара пов 
ровочные сухари. Сформовать 
тотистой корочки. 


котлеты, 3 овать в муке, Яй 


Молодую морковь варить не нужно; лишь Нате“ 


101 Фаршированный Сладкий перец 


Ч порции: 8 шт, зеленого сладкого перца, 30 мл подсолнечного мас ла 
Оша: 400 г свинины, 30 2 лука, 1 яйцо, 150 г риса, 30 


мл подсолнечного масла и 30 г 
а. молотый черный перец, мапорин, муск 


г лука 
атный арех, соль по вкусу. 


ерец вымыть, 
0 ку мяса, 


л Я ня 
уда оар и наполнить фаршем, Фарш приготовить из пропушенноо «бу 
стушеным рис А 
у рисом, солью, поджаренным на подсолнечном ке гд у 
‚ Фаршированный перец выложи 
ь, немного полить подсоленным ©" 


духовом шкафу около часа. Готовы ы 


ЗАКУСК 


еплое блюдо и полит 
Е к Ъ соком т 
‚с картофелем. ‚ В котором он го 


шированные мясом 


инины, 30 г лука, 1 яйцо, 150 г риса 


30 мл поде 
а. > 2 1 олнечного мас Д 
а, молотый черный перец, майоран к го масла и 30 г лука 


‚ мускатный орех, соль по вкусу. 


Твердые, одинакового размера помидоры вымыть, срезать верхушки удалит 
н , ть серди 


ы перевернуть и дать соку стечь. Приг 
| р р Зо у риготовить фарш: пропущенное через мясорубку 
| стушеным рисом, солью, поджаренным на подсолнечном масле луком, пе цем, майораном, 
| мускатным орехом и яйцом. Наполнить помидоры фаршем, выложить на нане м н 
смазан! 


— — отнеупорное блюдо или противень, накрыть и запекать в духовом така фу 15 ‹ 
матным соусом и картофельным пюре или с хлебом. \ "Ч С 


101 Помидоры, фаршированные ветчиной и яйцами 


"На порции: 4 помидора средней величины, 40 г сливочного масла, 80 г ветчины, 4 яйца, 

зелень петрушки, соль по вкусу. 
Вымыть помидоры, срезать верхушки, удалить сердцевину, помидоры перевернуть и дать соку тем: 
Потом немного посолить внутри и в каждый положить мелко нарезанную ветчину. Выложить мо 
мидоры на огнеупорное блюдо, хорошо смазанное маслом, влить в каждый помидор размещая ое 
яйцо, немного посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, посолить, накрыть помидоры ‹ 
занными верхушками и запекать в горячем духовом шкафу 10 минут. Подавать с хлебом в качестве: 
закуски или с картофельным пюре как отдельное блюдо. 


©] Помидоры с сыром 


'На4 порции: 8 помидоров средней величины, 50 мл подсолнечного масла, 2 ст. л. панировочных 


сухарей, 3 яйца, 200 мл молока или сливок, 100 г сыра, зеленый лук, молотый черный перец, 
соль но вкусу. 


Сухари поджарить на подсолнечном масле, залить молоком или сливками, прокипятить, сн 


сотня и дать остыть. Затем добавить желтки, тертый сыр и взбитые белки. Смазать мастом оне — 
выложить помидоры, нарезанные тонкими рик ч 
7 


упорное блюдо или маленькие формочки, 
посолить, посыпать перцем и нарезанным зеленым луком, залить приготовленной сырной массой _ 
15 минут. Подавать горячими. | 


и запекать в горячем духовом шкафу 


тет из шпината 


порции: 40 г сливочного масла, 40 г муки, 200 мл молока, 3 яйца, 300 г шпината, и 


г. панировочных сухарей, соль по вкусу. 


0 мл подсолнечного масла, 20 г лука, 1 ‘№ 
ный перец, соль но вкусу. 


свиного мозга, 2 яйца, зеленый лук 


и сварить густую бешамель без комков. и 
соль, желтки, перемешать, дооая 


положить бумагу, хорошо смазать жиром, 


ечь в горячем духовом шкафу. На испе 


залить молоком 


о смукой хорошо прогреть, 
р аа миксером шпинат, 


ый, отцеженный и взбитый 
ки и сухари. На противень 
кить на ней тесто слоем в 1 см и зап 


Ш из или 
фарш из мозгов, мяса, ветчины =: 
летом, переложить на теплое блюдо, сбрызнуть 


мелко нарезанный лук подрумянит» = 
‹ нарезанные мозги И, ино по 


6) 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕ 


ЛЬНЫЕ БЛЮДА 


ов й % а 


3 се вместе поджарит 
10 минут. Потом добавить яйца, СОЛЬ, нарезанный зеленый лук, перец Же ь і 


До за густения. 


О] Печеные 


помидоры с грибами 


На4 порции: 400 


г помидоров, 50 г 


‹ › масла, 50 гветчины, 261 Е 1 
2 ст. л. муки, 200 мл сливок, соль т 

Для приготовления грибов: 1 ст.л. подсолнечного масла, 40 г лука, 1 

зелень нетрушки, молотый черный перец п 


Огнеу порное блюдо хорошо смазать маслом 


туше 


па кить на них слои 
помидоры, немного посолить, положить на + 


ветчину, посыпать сыром, залить с 


с соленым печеньем или хлебом 


с ры 
{© | Запеченные фаршированные помидорь 


о вкус} 


СОЛЬ 
502 іаочного масла, сол 
На 4 порции: 8 небольших помидоров, 50 г сливочноге рае 
г 4 грибов или шамиинь 
70:2 1, [50 г белых грибое е: 
[ 50% солнечного масла, 702г лука, 12 ил. панировочни бн ае 
Для фарша: 50 мл подсо О аспан] 
Ў зетчины, 3002 помнӣоров, 1 яицо, 
100 г зеленого сладкого перца, 100 г ветчины, 5( [ 


п черный перец, соль по вкусу. 
зелень петрущки, молотый черный перец 


т П ›левё уть, чтобы стек 
м 2р. 263 вер Л сердцев омидоры переверну 
| иыть помидоры, срезать ве} хушки, удалить серді вину, по | о ом огнеупорное блю 
а 7 1х В А фар Ро УЛС Т у смазанное жи ное Олю 
191 Е С ложить в хорошо « 1 
т " Й афаршировать, вылож н 
соли их внут ‚ на | ь в луховом шкафу. Готовые помидоры оставить 
ызнуть маслом, посыпать тертым сыром и запечь в духовом шкаф | 
сорыз! утьм: м, гПа 


\ = ерел угое олюдо нг истья салата 
на олюде, в котором они выпекались, или переложить другое 
и" < Де, Ё 


т 5 -ле Тру 
101 ле а а на подсолнечном масле под] 
Для приготовления фарша н 1 т рец и вегчилуи оо 
нарезанные ломтиками грибы, помидоры, сладкии перец ив ину 
д Р: Ре зелен » ушки и соль 
доб: ЯЙ МОЛОТЫ ‚рец, нарезанную зелень п грушки у 
шему фаршу добавить яйцо, молотый перец | ) 


НИТЬ 


лко нарезанный лук, добавит 


© Холодные фаршированные помидоры 


0 0 ‹ Г 1а. лень петрушки 
На 4 порции: 8 небольших помидоров, кочанный салат, зелень петруш 


имон по вкусу 


Вымыть помидоры, срезать верхушки, удалить сердцевину, помидоры перевернуть и дать © 
соку. Наполнить их любым фаршем и выложить н 


а стеклянное блюдо или блюдо для мяса Иа № 
большие листики салата, кот орые предваритель 


но вымыть и каждый отдельно ополоснуть уко 
водой. Украсить зеленью кучерявой петруш 


ки и ломтиками лимона. (Очень аппетитно и хр 
выглядят помидоры, уложенные на н 


арезанное желе 
петрушки, половинками лОмМтТИков ЛИ 


украшенные разложент 


монаи редисом.) 


іыми вокру 
{01 Фарш с майонезом 


Мясо (телятину, говядину, свинину, 
отварить в подсоленной воде 
резать тонкими ломтиками и 
Также фарш можно пригото 
крабовых палочек, 


птицу, ветчину ИЛИ К 
с уксусом, Л 


пченый отварной язык) пр 
Уком и суповыму 


-түдиТь 
1И ово до готовности, осТтуй» 


смешать с майонезом 


л 
л - ожеяй" 
ВИТЬ ИЗ отваренной рыбы, мяса гунца, лосося или размор* 


_ 101 Фарш из сардин и яиц 
оусная паста, 


а гредиенты: майонез, анч 


1002 к ) 
, консервированных сардин в масле 


„2 яйца, 
[4 кр" 
хорошо размеша барт аренны 
ные яйца Измени размешать, добавить сардины, свар 


1 
. а 
“Тьченную зелень петрушки, Можно положить немного Р 


‘5 черствых булочек, 200 мл молока, 60 г сливочного ми 


сла, 
‹опченого мяса, соль по вкусу. 


З яйца, 200 г мороженого 


ое мясо, хорошо взбитые белки, 


занную жиром и посыпанную сухарями форму и запечь Подавать с лимонным сс 
Ў СЧ 


из хрена. 


рции: 40 г сливочного масла, Зяйца, 1 булочка, молоко, 2 ст. я. му 
И ст, л. мороженого шпината, сливочное 


5 т оный черный перец, соль по вкусу. 


ки, 300 г свежего 
масло для смазывания пудинга, 


мускатный орех, 


А Масло хорошо размешать с яйцом, 2 желтками и солью, добавить булочку, нарезанную. 


замоченную в молоке и отжатую, перец, немного мускатного ореха и отваренный, отцеж 
и растертый шпинат. Хорошо перемешать, добавить 2 взбитых белка и муку. Можно доб; 
много мелко нарезанного копченого мяса. Тесто положить в смазанную жиром и посынани! 
харями форму для пудинга и варить на водяной бане в течение часа. Готовый пудинг вын) 
формы и смазать растопленным маслом. Подавать с голландским или горчичным соусом. 


[01 Шпинат по-флорентийски 


НаЧ порции: 600 г свежего шпината, 60 г сливочного масла, 4 яйца, 2 ст. л. тертого сыра, соль, 
‘молотый черный перец но вкусу. 


Для соуса: 20 г сливочного масла, 20 г муки, 100 мл молока, 100 г сметаны, 2 яйца, 
Ган. л тертого сыра, соль по вкусу. 


Очищенный шпинат отварить, отцедить и смешать с растопленным маслом, р | 
неупорное блюдо смазать жиром и посыпать сухарями, выложить ж. ны УД 
него аккуратно разбить два яйца (яичница-глазунья) и залить а осыпать а А, 
сыром и запекать до золотистого цвета. (На шпинат, под яйца, можно нарезанную вет- ч 


чину или тушеное мясо.) а 
Для приготовления соуса масло с мукой хорошо РВ ь м2 
без комочков и снять с огня. Посолить, добавить желтки, е 


101 Блины из шпината 
і. 


порции: 5 яиц, 50 г сметаны или 50 мл молока, 20 г муки, 
его шпината, соль по вкусу. 


залить молоком, сварить мучную кашу ( 
тертый сыр и взбитые белки. 


2 сте л. мороженого 


00 г копченого мяса, 4 ст. л. сметаны. 


зе. ми, Е а 
ое блюдо. Украсить помидора Й 
риготовления фарша мелко нарезанную ветчину или МОЗГИ, 


тустой сметаной. 


‚ с хлебом или выпечкой либо как 


ми овощным салатом, 


64 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТД 


ЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 


| Ру 


На 4 порции: 250 


бленые котлеты из шпината 


г мороженого шпината 


А 802 овсяных 1. 20 мл подсо. 

масла 20 г лука, 1 ЯЙЦО, 50/г панировочных су харей ' ЧЕ . 
И ь рей тани очны 

Оля панировки котлет, подсолнечное масло 2 1Я 7 майоран, 

Соль по вкусу. - | 


Шпинат разморозить, ов 


бухли. Затем:смешать з 


ИХ СО 1 


х некоторое время 


жаренный нат 


ном масле лук, яйцо и сухари 


‹ сформовать 


их в муке, яйце, сух 


сухарях и под 


зочки. Пода 


ным салатом 


{1 Жареная тыква 
На 4 порции: 600 г очиценно 


й тыквы, жир для жаренья лимонный ‹ 


Для теста: 150.2 муки, 1 ст л, под. 


или пиво, соль по вкусу 


Обсушить салфеткой, по 


я ем олщиной 2 см. 
Очищенную тыкву нарезать кусочками длиной 8 см и толщин 


а тоя м у затем окунуть в очень густ 
лить, сбрызнуть лимонным соком и дать постоять 10 минут ть на воде мол 
4 ! Ее РЕ Те уу ТОВУ у На водеи м оке (или 
положить в горячий жир и жарить до золотистого цвета. Іесто пригот( 


= ВІ Л 3 уку смешать ЛЬЮ, ВЛИЯ 
содовой воде), куда добавить немного лимонного сока, вина или пива Муку е се 


подсолнечное масло, последни 


немного жидкости, хорошо размешать, добавить желтк 


5 А горячу давать к столус т 
ЖИТЬ хорошо взбитые белки. Обжаренные кусочки ты 21 горячими подават Т 


соусом, украсив зеленью петрушки и помидорами 


О] Фаршированная тыква 


На 4 порции: 1 тонкая (так называемая ‹ паржевая) тыква, 50 мл подсолнечного масла 
1 маленькая луковица, 4—5 помидоров, соль по'вкусу 


Для фарша Г: 300 г свинины, 1 яйцо, 2 ст. л. подсолнечного масла, 80 г 


зелень петрушки, 
молотый черный и душистый перец, майоран, соль по вкусу. 


Для фарша Ш: 350—400 г свинины или телятины, 1 булочка, 1 
Т маленькая луковица, зелень петрушки, молотый 


1ст подсолнечного масла 


ный перец, майоран, соль по вкусу 


Молодую тыкву разрезать вдоль пополам 
фарша, разрезанное место смазать белком, ‹ 
Положить тыкву на противень, политый п 
мидоров и тушить около часа, Готов} 
с томатным или сливочным соусом, 
Для приготовления фарша Г рис обжарить 
мясорубку свининой, посолить посыпате 
ное масло и яйцо. 


Для приготовления фарша И м 


инки и перев; 


уют 


сме! 


іа подсолнечн 


› перцем 


ясо пропустить через м 


ез мясоруб ме 


рубку, сме А 

и отжатой булочкой, посолить, посыпат ь перцем, добавить нара 3 

поджаренный на подсолнечном масле ; ук, майоран и пере І ті 

ук, ран и пере Ь 
{01 Овощи по-французски 
На4 порции: 4002с с 5 7 | 
7 рц свинины, 100° моркови, 150) г цветной капусты, 20 г корня сельдерея Г; 
2 савойской капусты, 100 г кольраби, 50) гк ; 


орня петрушки, | 
ень петрушки, соль по вкусу. 


Нарезать свинину мале 
цветную капусту раздел 


54 леного г 
60 г сливонного масла, зел 0 г зеленого горошка, 


НЫКИМИ кубиками 


Е 
2 Е < лом 

› Залить водой и отварить, Овощи нарезать ней 
ИТЬ на соцвет 


Е | Р 5 ОТО? 
тия, Когда мясо будет почти готово, добавить под? 


м ЗАКУСКИ 
солить и тушить до готовности. Во А 
Переложить на блюдо полить растоп ать понемно: 
‘и. Подавать с хлебом или картоф пенным маслом и пе 


ельным пюре. 
„запеченный в сухарях - 


50 г корня сельдерея, 500 мл воды, 50млукс 


2 Е уса, 1 Ч. Л. С 1 
н осыра, 20 г сливочного масла. Сахара, Чун. л. соли, 
Й ливочного масла, 30 г муки, мл молок 
ть 659 з Уки, 200 мл молока, з ч.л. сливок, 2 яйца соль в 
БЗ ы по вкусу. 
©чищенный и нарезанный кружками сельдерей отварить в под 
Вынуть, дать остыть, положить на огнеупорное бл 
тертым сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовом 
Для приготовления соуса масло н о 
и и желтки и взбитые б 5 ты < мукой, залить молоком, проварить, посолить, 
= сливки, зоитые белки (желтки т м. 8: 
р ё. 5 т взбитые белки класть в слегка остывіш ] 
| 01 Жареный сельдерей 
о. На4 порции: 500—600 г очищенного корня сельдерея, 500 мл воды, 50 мл уксуса, 1 ч.л. сахара, 
о, ч.л. соли подсолнечное масло для жаренья. 
ТИ Для теста: 150 г муки, З яйца, вода или вино, пиво, молоко, І ч. л. подсолнечного масла, 
ТЬ соль по вкусу. 
Е < 
(м Молодой очищенный сельдерей нарезать кружками толщиной 1 см и отварить в подсо) 
И подслащенной воде с уксусом до полуготовности. Вынуть, опустить в тесто, положить в. 
тое подсолнечное масло и жарить до золотистого цвета. (Также можно запанировать. 
в муке, яйце и сухарях.) р 
Тесто приготовить на обычной или содовой воде с добавлением молока, вина или светлого пі 
Смешать муку, соль, желтки, добавить подсолнечное масло и немного жидкости, чтобы 
не густым и не жидким. Последними вмешать в тесто хорошо взбитые белки. "5 
Подавать с помидорами, голландским или татарским соусом либо с картофелем и овощи 
салатом. 
101 Овощной пудинг с бешамелью 
На4 порции: 20 г сливочного масла, 50 гмуки, 200 мл молока, овощной отвар, 4 яйца, Е 
ов ст Е т 7 2 ст. л. вареного сельдерея, 
м о ВИНО зеленого горошка, 2 ст. л. нарезанной вареной моркови, 2 ст. д. вар рне 
д. > р. “ = 2 Я ушеных г О 
б ил. вареной цветной капусты, 3 ст. л. вареной стручковой фасоли, 5 ст. л: туше. с р 
Е. "ти, панировочных сухарей, сливочное масло для смазывания пудинга, зелень петрушки, 
ОтЫй цер 
| 9 ерный перец, соль но вкусу. А 
. , А Д Когда он остын 
р е ь густой соус (бешамель) 
е3 Из масла, муки, молока и овощного отвара Маг. ы и перемешать, Затем добав 
це бавить 2 яйца, соль, 2 желтка, перец, зелень ра... ные бы, 2 взбитых белка и сухари. Заг 
Мельченные вареные овощи, мелко вирт е удия пудинга, накрыть крышкой И в 
ой том смазанную жиром и посыпанную Кадар. аа зн формы и смазать растопленным м 
р. Й Г ВЫ - 
10 Одяной бане около часа. Готовый ние 
давать с картофельным пюре и любым © 
с ветчиной 
і ы, 602 кольраби, 
е - А 80 г цветной капустю, 
К ©швонного масла, З яйца, 2 булочки, рон 
Е › горошка, 60 г савойской капусты, пудинга, соль по вкусу 


ния 
ей, 30 г сливочного масла для смазыви 


енной воде, нареветь: ры 


ощи отварить в подсолен! , 85 
соцветия. Масло хорошо размешать 


56 ЗАК 


УСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 08 8 4 КФ? 


мелкими кубиками 


и сухари. Форму для пудинга смазать 
СОЙ и варить на водяной бане окол 
смазать растопленным мас 


› замоченные и отжатые булочки, овощи, нарезанную ветчину, взбитые белки 


маслом, посыпать сухарями, заполнить ан мас. 
10 часа. Готовый пудинг положить на теплое блюдо или тарелку | 
лом и украсить. Подавать горячим. 


{Оі Овощис потрохами 


На4 порции: 500 г овощей, 40 г сливоч 
З яйца, 30 мл подсолнечного х 
зелень петру 


ного масла, 402 200 мл молока 


100 мл овощного отвара, 


(асла, 30 г лука, 250 г пот 


ых сухарей 
шки, соль по вку 


Овощи (морковь, сель 


үстү, цветную капусту. струх 5 
дерей, петрушку, кольраби, савойскую капусту, цветную к 17. стручкову 
фасоль) отв 


х зебольшом количестве воды, кото. 
СОЈ 1 воде у товности. (Варить в не 
арить в подсоленной воде до готовнос ь ур АЕ А 
е топить масло, положить мук 
бешаме: упа.) Растопит? "Уку, 
А е" > Ба е вления бешамели и су 
РУю затем использовать для приготовлен Е -тоянно помешивая, сварить густое 
хорошо разогреть, залить молоком и отваром из овощей и, постоянно 1 нс 5 чт 7ТОЙ 
Е Е в, я у > гую зелень петру! троха проту: 
соус бешамель. К остывшему соусу добавить яйца и нарезанную зе не 9 или прав тить ч рез 
7 ! А Е ее ти, нарезать у ъ че 
7 ЕУ Ро дсолнечном масле ло готовнос | 
шить с нарезанным луком на подсолнечно у : Ь МУКОЙ ивы = 
) , ан Д ом и посыпать мукой ИЛИ: су. 
мясорубку. Огнеупорное блюдо или противень хорошо смазать жи] Мори. —_ ‚= 
: с а Я ав лить по вкусу, ЖИТЬ В 43. 
я е с пот < соусом и сухарями, посо ; 
харями. Овощи смешать с потрохами, со} ) Р давать с лоби 
товленную посуду и запечь в хорошо разогретом духовом шкафу. Подавать - и 
салатом. 


(1 Овощная запеканка с блинами 
10 1 


1 50 г зеленого гор 250 г моркови, 150 г савойской капусты, 
На4 порции: 6002 цветной канустиы, 250 г зеленого горошка, 250 ркое 


70 2:сливочного масла, соль но вкусу. 


5 3 7 Ӯ, 4 2 яй ль по вкусу. 
Для блинного теста: 250 мл молока, 1502 муки, разрыхлитель теста, 2 яйца, соль пов 


Для заливки: 200 мл молока или 2002 сметаны, 2 яйца 


Ив муки, яиц, молока, соли и разрыхлителя теста приготовить однородное жидкое тесто и испечь 
тонкие блины. Каждый вид овощей от варить отдельно в 
нить, сбрызнуть растолленным маслом и перемешать. Огнеупорное блюдо смазать маслом вв 
размеру блина, посыпать сухарями и вь 


быть блин). Залить молоком, смешанні 


подсоленной воде, мелко нарезать, соеди 


ложить на него блины, прослаивая овощами (сверху должен 


им с яйцами, и запечь. 


О! Овощной пудинг с мясом 


На4 порции: 40 г сливочного масла, 40 
30 мл подсолнечного масла, 20 


г муки, 200 мл молока, 3 502 панировочных сухарей, 
для смазывания пудинга, зеле 


лука, 300 г мяса, 500 г различных овощ 
нь петрушки, соль по вкусу. 


яйца, 


й, сливочное масло 


Из муки, масла и молока сварить 

рушки, желтки и хорошо перемешать. За 

нарезанные овощи, Разделенную на соц 
А через мясорубку мясо, по 
солить, добавить сухари и 
занную жиром и посыпан 
водяной бане, [отовы 
латом или соусом, 


бешамель без комков, добавить соль, нарезанную зелень ПЕ 


тем соединить с бешамелью сваренные в супе 90 
ветия цветную капусту и зеленый горошек. Пропусти® 
ижаренное на подсолнечном масле с луком. Положить мясо в соус № 
хорошо взбитые белки, тщательно перемешать. Тесто переложитьв а 
ную сухарями форму для пудинга, накрыть крышкой и варить 1 а 
й пудинг вынуть из формы и смазать растопленным маслом: Подават» $ 


р 


20 г лука, 20 › муки, 2 яйца, 
соль по вкусу, 


=. ЗАКУ. ЛИСТ 
| СКИ И РАЗЛИЧН 


®° _ всухарях или в муке, яй 
тофелем и салатом, 


01 Овощи, запеченные в панировочных сухарях 


На порции: 2502 цветной капусты, 100 2 зеленого 


горошка, 100 г 
100 г савойской капусты, 100 г моркови, 100 > сель 


з стручковой фасоли, 
Оерея, соль по вку 


су. 
Дия соуса: 30 г сливочного масла, 30 г муки, 300 м 


л молока, 2 яйца, зе ень петрушки, соль по бк 


Очищенные овоши отварить 
кусочками. Положить 
ное блюдо, залить соу. 
картофелем и салатом. 
Для приготовления соуса мас 
помешивая, пока не 
ную зелень 


В подсоленной воде 
их на смазанный маслом и 
сом И запечь в 


до готовности, отцедить и нарезать маленькими 


посыпанный сухарями противень или огнеупор- 
духовом шкафу до золотистого цвета. Подавать с вареным 


ло хорошо Разогреть с 
исчезнут комочки. Снять с огня, 
петрушки и хорошо взбитые бе 


мукой, залить молоком, посолить и варить, 


дать остыть, добавить желтки, мелко нарезан- 
лки. 


{01 Овощные оладьи 


На4 порции: 300 г муки, 15 г дрожжей, 50 мл 


молока, 1 яйцо, 150 мл овощного отвара, 
150 г вареных овощей, соль по вкусу. 


Из муки, яйца и дрожжей приготовить 


жидкое тесто, разбавить его. 
Положить в тесто предв 


арительно отваренные 
с соусом к овощам или как гарнир к мясу. 


молоком и овощным отваром. 
и мелко нарезанные овощи и испечь оладьи, Подавать 


101 Овощная запеканка 


На4 порции: 50.2 сала, 2 булочки, 500 г овощей, 200 мл молока или сливок, З яйца, 
202 сливочного масла, 20 г панировочных сухарей, соль по вкусу. 


{ 
Сало нарезать маленькими кубиками, растопить, положить в него нарезанную маленькими куби- 
ками булочку и подсушить в духовом шкафу. Овощи (морковь, петруший цветную капусту, коль- 
раби, савойскую капусту, зеленый горошек) отварить в подсоленной воде, отцедить, мелко нарезать 
и смешать с остывшей булочкой, залить молоком или сливками, смешанными с яйцами, хорошо 
перемешать и положить в смазанный маслом и посыпанный сухарями крохи орма нуе 
можно сбрызнуть растопленным маслом и посыпать тертым сыром. Запекать в духовом . 
Подавать с грибным или печеночным соусом или с салатом. 


101 Овощная запеканка с картофелем 


Ная порции: 


ных сухарей, 
60 г сливочного масла, З яйца, 150 г картофеля, 2 ст. л. панировочных сухар 
„0 Югразличн 


их овощей, зелень петрушки, соль по вкусу. | есть оао ть, Кар- 
Овощи отварить в подсоленной воде до готовности аии ры спанак и СОИ добавить 
Тофель отварить в кожуре, очистить и растолочь. я ОЕ овощи. Огнеупорное 
картофель, нарезанную зелень петрушки, сузЭри и к. приготовленную массу и запечь до м 
‘смазать жиром, посыпать сухарями, положить ия = 

СТого цвета, Подавать с салатом или с соусом и карто " 


ь по вкусу. 

пца, 50 г сала, 50 г луки, сол г. | 

А в холодной воде И 
добавить капусту, п 


еной капусты, 400 г муки, 


З промыть 
ь капусту (если она очень а ЗК. 
приготовить густое тесто 063 


63 ЗАКУСКИ И РАЗЛ 


ИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА ови 5 а [О1 


маленькие кнедлики, варить их в подсоленной воде 7—8 минут. Вынуть готовые кнедлики и полить Ф 


поджаренным салом с луком. Подавать как отдельное блюдо на ужин или с вареным или копченым 
мясом на обед. 


БЛЮДА ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


©] Печеный картофель 


На4 порции: 1,2 кг картофеля, 1 ст. л. подсолнечного масла, соль по вкусу 


; ол: азрезанной стороной по- 
Я Я. раздез: длину пополам, разре 
Неочищенный картофель вымыть щеткой, разрезать в длин 


= е запечь 
ложить на смазанный подсолнечным маслом противе НЬИ ; Н % 
лом, брынзой и молоком. 


в духовом шкафу. Во время вы. 


печки перевернуть, посолить и допечь. Подавать с мас 


{Оі Картофель с творогом 


На 4 порции: 1,2 кг картофеля, 100 г сливочного масла, 250 г творога, зелень петрушки 

или зеленый лук, тмин, соль по вкусу. 
Очищенные картофелины вымыть и (в зависимости от размера) о на чет» 
вертинки, маленькие картофелины не разрезать. Положить их в подсоле неу с воду аар” м, оте 
рить, отцедить, полить растопленным маслом и посыпать кусочками селена Мн а мелко 
нарезанной зеленью петрушки или зеленым луком, Подават ь скислым или свежим молоком. 


{Оі Картофель в яичнице 


На 4 порции: 40 г жира или сала, 40 г лука, 500г картофеля, 6 яиц, зеленый лук, соль по вкусу. 


Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кружками. Подрумянить на жирелук, добавить 
нарезанный картофель, посолить, поджарить, залить размешанными яйцами и, постоянно поме. 
Шивая, жарить, пока яйца не загустеют. Готовое блюдо посыпать нарезаннь 
давать с солеными огурцами или овощным салатом. 


тм зеленым луком. По- 


{Оі Картофельный гуляш 


На 4 порции: 802 сала, 80 г лука, 1 кг картофеля, 1 ч. л. молотого красного перца, соль 


Сало нарезать кубиками, растопить, добавить мелко нарезанный лук, накрыть крышкой и обжарить 
5 Золотистого цвета: Добавить перец, очищенный и нарезанный кубиками картофель и соль й 
"Аза © 7 гой т е т . б 

залить кипятком, накрыть крышкой и тушить до готовности. (К картофелю можно добавит» 
нарезанную кружками колбасу, 


копченое мясо или тушеный сладкий перен с у ) По 
} у адку ерец с помидорами: 
вать с салатом из огурцов, сельдерея или свеклы, 


по вкусу. 


©! Картофельное пюре с овощами 


„На 4 порции: 900 г картофеля, 70 г сливочного масла, 2 
_Т головка цветной капусты, 250 г моркови, 


альио вкус) 


Е 
ХТ 00 мл мол 


10ка, | кочан савойс кой капу 
250 г кольраби, саха . 


сты, 
р, панировочные сухари, 


бн рковь и кольраби нарезать лом блю? 
а, СОЛЬЮ И сахаром до готовности. На тепло 


ЗАКУСКИ И РА; 


г и 
ции: 60 НИ подсолнечного масла, 50 г лука, 850г картофеля, 20 г муки, 150 2 смета 
ій красный перец, соль по вкусу. 4 мет 


2) Потом добавитьсметану, смешанную с мукой, 


= если в него дабавить копченое 
колбасу и тушеный перец с помидорами. 


0 Картофель с савойской капустой и колбасой 


Наа порции: 500 г картофеля, 400 г савойской капусты, 150 г кол 
или.60 г сала, 502 лука, 20 г муки, 2 зубка 
„Вегета» по вкусу. 


бас ы, 60 мл подсолнечного масла 
чеснока, соль, молотый черный перец, мийоран, 


На подсолнечном масле или нарезанном растопленном сале поджарить мелко нарезанный. 
добавить нарезанную ломтиками савойску 


ую капусту, нарезанный кубиками картофель и тол 

чеснок. Посолить, накрыть крышкой и тушить до готовности. Затем посыпать мукой; если надо, 

разбавить горячей водой, протушить, добавить «Вегету» и нарезанную кружками вареную колбасу — 

или сосиски. Готовое блюдо посыпать перцем и положить майоран. В 18 
у 

101 Картофельное пюре с добавкой Е 

у 


20 


На4 порции: 500 г картофеля, 80 г крупы, 350 г квашеной капусты, 60 мл подсолнечного масла, Р 


ч 
50 г лука, молоко или отвар картофеля, соль по вкусу. 


р 
9 
Очищенный картофель отварить в подсоленной воде до готовности, воду слить, картофель пото- в 
лочь, добавив немного молока или воды, в которой он варился. Крупу отварить в подсоленной: ч н Я 
воде и добавить в пюре. Квашеную капусту нарезать, отварить до готовности, процедить и смешать = 


с картофелем и крупой. Мелко нарезанный лук поджарить на подсолнечном масле. Масло отцедить, —— 
7 & 
добавить в пюре и хорошо перемешать. Пюре выложить на блюдо и посыпать поджаренным луч 


ком, 4 Е 


р 
И. 
Ю]| Картофельный омлет - 


т 
- 


На4 порции: 50 мл подсолнечного масла, 500 г картофеля, 4—6 яиц, 4 ст. л. молока (сливок), % І 
Тет, л, муки, зеленый лук, соль по вкусу. . | 
: Е одсолнечием е 
Картофель отварить в кожуре, очистить, нарезать тонкими кружками, поджарить на п К 


й с мукой и 
масле, посыпать нарезанным зеленым луком и залить яйцами, Кар 2 у ан — 
Поджарить омлет и подавать теплым с тушеными овощами или сала и 


101 Картофельные гренки 


Кетер д гчного масла, чеснок, соль по вкус у 
Порции: 1,25 кг картофеля, 50 мл подсолнеч 
гжка ложить на сухой вень и запечь 
Картофель вымыть щеткой, нарезать толстыми кружками, вылож у > 
Е. В горячее подсолнечное масло полож толченый чеснок, 


до золотистого цвета в духовом шкафу. Іодавать горячим. 


ешать. 1 
а затем — картофель, посолить и хорошо перем 


д кого масла, 30 г пука, 
г картофеля, 500 г квашеной капусты, 40 мл подсолнечн 
ный перец, соль но вкусу. = 
о готовности, посыпать солью и 
Капуст протушить на подсолнечном масле слуком А = 
ртофель отварить, отлить немного пори осыпать ктоо ож не нае 
стий, немного подержать на огне, а пото еремешать. Даба 


и 


а 


7 ЗАКУ | 


СКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА ови % & Ө 


перемешать и ложкой вырезать крупные жганцы (большие галушки), выложить их На смазанноь 
жиром блюдо и полить р 


677 р 
астопленным салом с поджаренным на нем луком. 


© Картофельная лепешка (блин) 


На4 порции: 1,5 кг картофеля, 2 ст. 
2 зубка чеснока 


л. муки, Гяйцо, 70 мл подсолнечного масла, 50 г лука, 


› молотый черный перец, майоран, соль по вкусу. 


: ь. положить майоран и чеснок. На 
Очищенный картофель натереть на терке, посолить, поперчить, 


Й ж >ртый картофель, добавить яйн 
подсолнечном масле подрумянить нарезанный лук, положить в терты Е цо 


его приготовленную картофель. 
и муку, хорошо перемешать. Противень смазать жиром, налить на него прит ртофель 


ную массу и запечь в духовом шкафу. 


{Оі Тренадерский марш 


У 0 масла, 60 г духа. 
Ӯ я 8 солнечного масла, 60 ё Ау 
На4 порции: 200 г муки, 1 яйцо, 8002 картофеля, 70 г сала, 30 мл подсол 


молотый красный перец, соль по вкусу. 


со скатать, дать немного подсохнуть, нарезать 
Из муки, яйца и воды замесить крутое тесто, тонко раскатать, дать не р Е 


маленькими квадратиками и отварить в подсоленной воде. Затем а ааа.  нартофено о 
воде полностью стечь и смазать квадратики жиром. Е В сори. вех т о: ыр. 
и нарезать маленькими кубиками. Смешать квадратики из теста с кар а РА і рр Е а Є е ів ие 
растопленным салом, положить поджаренный на подсолнечном масле лук, посыпать перцем и ос 


торожно перемешать. Подавать с любым салатом. 


{©} Ревуцкие фрикадельки 


А < О спал оне 
На4тпорции: 1,5 кг картофеля, 60 мл подсолнечного масла, 502 лука, 50 г муки, 150—200 г копченого 
мяса, 1 яйцо, шкварки или жирное конченое мясо, чеснок, молотый черный перец, мац ран, 

соль по вкусу. 


Очищенный картофель натереть на терке и положить на дуршлаг, чтобы стек сок. Добавить пол 
жаренный на подсолнечном масле лук с чесноком, соль, перец, майоран, яйцо и муку. Положить 
нарезанные шкварки или нарезанное жирное копченое мясо. Из 
Запанировать их в муке и варить в подсоленной воде 20 минут. 
с поджаренным луком, Подавать с тушеной квашеной к 


теста приготовить фрикадельки 
Готовые фрикадельки полить жиром 
апустой или кислым супом. 


{Оі Фаршированный картофель 


ука, 50 г томатной паи ты 
Для фарша 1:20 мл подсолнечного масла, 20 глука, 2 
сухарей, 1 яйцо, молотый черный перец, 


; Для фарша П: 20 г сушеных или 200 г св 


р 150 г печеного картофеля, | яйцо, 60 гп 
Е: или копчёного мяса, молотый черный п 


00 г говядины или свинины 


20 г панировочных 
соль по вкусу. 


ежих грибов, 20 мл подсолнечного 
анировочных сухарей или кр 
Ч ерёц, майоран, соль по вкусу, 

9 Для фарша Ш: 250 г свинины, | Яйцо, 1'А 
_ _ панировочные сухари, 


мас 


та, 20 г лука 


упы, 


емного нарезанной салями 


булочки, 20 мл подсолнечного масла, 20 2 тука. 
молотый черный перец, майоран, соль по вкусу 


Картофель очистить и об 


резать с двух сторон. С 
4 толщина стенок составля г 


д < ОДНОЙ стороны удалить сердцевину теқ, А, Е. 
Ла около 5 мм. Заполнить карто 


елины одним из приведенных 

р со спассерованным луком, влить нА. а кр 
: тасту и тушить еще 3 минуты. Готовый кроје 
лившимся соком, (Фаршированный картофе\® 

и в нем. подавать к столу.) ем" 


Эдсолнечном масле обжарить пропущенную. бави? 
посолить и поперчить, В конце приготовления А. — 


ко 


Для приготовления фарша 1ї сушеные и 
ле до готовности, измельчить, добави: 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫ 
ли свежие 


Для приготовления фарша Ш 


‚ Лук, замоче 
рубку, добавить яйцо, соль, пе КА 


рец, майоран, подсолнечное ма 


слои сухари. 7 
101 Картофельные зразы 5 


На4 порции: 8002 картофеля, 100 г сливочного масла, 1 яйцо, 2 


> Р желтка, сол 
и панировочные сухари оля панировки, подсолнечное масло для 2 по вкусу, мука. І яйцо 


жаренья. 
Для фарша: 300 г мяса, 30 г лука, 30 мл нобе олнечного масла, 1 6, 
761 г оелак, молотый черный п 
соль по вкусу. ь бы 
са 
Очищенный картофель отварит гс 
С ь до готовности. Воду слить. к; и 
й ры а - · Воду ть, картофель растолочь, добавить соль, 
яйцо, желтки, масло и, постоянно помешивая, варить до тех пор, пока пюре не начнет отделяться _ 
Ет : ау та аг Є ј х а 
от стенок посуды. Затем дать остыть, сформовать из пюре небольшие лепешки, положить в них. 
немного фарша, хорошо завернуть, придать круглую форму, запанировать в муке, яйце и сухарях ” 


и поджарить в горячем подсолнечном масле. П б . 
масле. подавать со шпинатом, тушеным зеленым горошком — 
или со смешанными овощами. р 


Для приготовления фарша мясо (говядину, свинину или телятину) пропустить вместе с луком через 
мясорубку, поджарить на подсолне 


чном масле, снять с огня, посолить, посыпать перцем, положить 
белок и размешать, 


©! Картофельный паштет 


На4 порции: 200 г картофеля, 250 г телячьей или свиной печенки, '/ небольшой луковицы, 50 г сала, 
Т яйцо, молотый черный перец, майоран, соль, мускатный орех по вкусу. 


Снять с печенки пленку и дважды пропустить через мясорубку с салом, луком и отваренным кар» 


тофелем, Положить соль, перец, майоран, немного мускатного ореха, яйцо и хорошо перемешать. р 

Затем выложить в форму для пудинга, накрыть крышкой и варить на водяной бане 1,5—2 часа. 

Готовый паштет вынуть из формы и подавать холодным или теплым с овощами или соусом. ЕС * 
{01 Картофельный пудинг РЬ. 
На4порции: 80 г сливочного масла или жира, З'яйца, 150 г салями или сосисок, 300 г картофеля, є 


нарезанная зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу. 


Масло или жир смешать с желтками, положить соль, перец, нарезанную зелень петрушки, отварене 
ный и протертый картофель и нарезанную мелкими кусками салями или сосиски, Добавить хоро- 
шо взбитые белки, осторожно перемешать и переложить картофельное тесто в смазанную жиром 
удинга. Накрыть крышкой и варить на водяной бане около 


и посыпанную сухарями форму для п 
смазать растопленным маслом. 


часа Готовый пудинг вынуть из формы и 


01 Картофельная запеканка с отварной говядиной 


асла, 30г лука, 1—2 сырых 


а он 0 эсолнечного м 
Сх А ‚ 40 мл поосолне ‹ 
ца Рции: 1,2 кг картофеля, 400 г говядины, 4 1. муки, молотый черный 


о) 1—2 вареных яйца, 200 мл сливок, 50 г сливочного масла, Гот. 
Соль по. вкусу. 

чистить и ‘нарезать тонкими кружками, Мелко наон к 

добавить пропущенную через мясорубку говядину и поджа 


бавить мелко нарезанные вареные яйца. — 
рить ее. С посолить, посыпать перцем и добави и выложить мясо м кар! 
рить ее, Снять с огня, ыпать сухарями и слоям 


о, еупорное блюдо хорошо смазать жиром, пос у стя 
и ‚ Залить все сливками, размешанным хра 
Фель ь (последний слой — из картофеля) ом духовом шкафу. Подавать с салатом, жж 


у агрет 
мас яйцами, мукой и солью. Запечь в нагр н | 
или соусом — горчичным, томатным, 1 ена, 


ф-т, Отваренный в кожуре картофель о 
_ подрумянить на подсолнечном масле, 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 


Ова 5 а 


Оі Картофельный пудинг с копченым мясом и цветной капустой 


Нач порции: 50 г сливочного масла, 
капусты, соль но вкусу, 


Зяйца, 1502 картофеля, 150 г копченого мяса, 150 г цветной 


Сливочное масло вабить, добавить желтки, соль, растолченный отваренный картофель и хоро 
вымешать, Положить пропущенное через мясорубку или мелко нарезанное ВОЙ 
занную отваренную цветную капусту и взбитые белки. Тесто перемац аи А ПОЛОЖИТЬ В хој 
смазанную жиром и посыпанную мукой форму для пудинга, накрыть крышкой и варить на Водяной 
бане около часа, Готовый пудинг вынуть из формы, подавать с горчичным или томатным <оусом 
либо с вареным шпинатом, 


{Оі Картофель с брынзой 


Е о чного масла, 
На 4 порции: 1 кг картофеля, 1502 брынзы, 2 яйца, 200 мл сливок или молока, 50 г сливочн 5 
соль по вкусу. 


Отваренный в кожуре картофел ь очистить и ‘нарезать кружками. прод ме р тонким 
слоем разложить на нем приготовленный картофель, посолить, залить Воины = 
сяйцами и брынзой, сбрызнуть растопленным маслом и запечь в духовом шкафу до золотистого 
цвета. Подавать с кочанным или другим салатом. 


{1 Картофель, запеченный с брынзой 


На4 порции: 1 кг картофеля, 50 г жира, 150 г. брынзы, 100 мл сливок, 150 мл молока, 2 яйца, 
зеленый лук, соль по вкусу. 


Картофель вымыть и отварить в кожуре до готовности. Очистить и 2/ картофеля нарез 
ками, Оставшийся растолочь и перемешать с брынзой, положить соль 
лука и разбавить сливками. Нарезанный картофель выложить слоя 
сыпанный сухарями противень. Каждый слой посыпать солью, сбрызнуть жиром, намазать брам 


| зой и снова покрыть картофелем. Всю запеканку залить молоком, размешанным с яйцами, и завез» 
в духовом шкафу. (Вместо молока можно взять сли вки.) 


ать круже 
‚› МНОГО нарезанного зеленого 


ми на смазанный жиром и пох 


{ОГ Дебреценский картофель 


"На 4порции: 1,3 кг картофеля, 100 г лука, 250 г сме 
сливочное масло, подсолнечное масло или гусиный жі 
соль по вкусу, 


таны или йогурта, 2 дебреценские сосис ки, 


ир, молотый красный и черный перец, 


Оиками и отварить так, чтобы кубики остались целыми, В жир? 


‚ посыпать красным перцем, положить отваренный картофе 


нарезанные кружками сосиски, пособ — 
ть горячим с любым салатом. у 


Е и 300 г овощей, 150 г копчено 2 сливочного масла 
'Мл овощного отвара, 150 мл моло х я Бзд 
аА РА СИА ра, ка, 2 яйца, 30 2 панировочных сухарей, молотый 


го мяса или салями, 30 


еченный с сыром 


іофеля, 60 г сливочного масла или жира, 
, 


р 5 100 2 тт 
огурта, 2—3 яйца, молотый черный перет 


ертого твердого сыра. 

: 6 соль по вкусу. = 

_—_Отваренный в кожуре картофель очистить и нарезать кружкам; 

| Посыпать солью, тертым сыром, перцем и сбрызнуть ме 5 положить в сма 
ны Е или а) 7 

Т^ ной сяйцами, и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета ых 

5 - Подавать ске 


101 Запеченный картофель с грибами 


Над порции: 1 кг картофеля, 250 г свежих грибов, 40 мл подсолнечного масла, 50. лука, 2 яй 
200 мл сливок, 60 г сливочного масла, зелень петрушки, соль но вкусу &, ‚ = яйца, 


Отваренный в кожуре картофель очистить, нарез 


те с мелко нарезанным луком поджарить на подсолнечном масле до готовности. И "ИЕ 


огнеупорное блюдо смазать жиром и выложить на него слоями картофель и грибы. Кажд 
посолить, посыпать нарезанной зеленью петрушки. 7 р 


(Верхний слой — из ка злит 

? офеля.) Залить ве 
молоком или сливками, размешанными с яйцами, положить кусочек н: масла и запечь 
вдуховом шкафу до золотистого цвета. у Ў 


ать кружками. Очищенные грибы нарезать 


101 Картофель мусака 


На порции: 1 кг картофеля, 40 мл подсолнечного масла, 502 


г лука, 250 г говядины, 150 2 помидоров, 
150 мл молока илисливок, 1—2 яйца, 60 г сливочного масла, молотый черный перец, соль по вкусу. 


Отваренный в кожуре картофель очистить и нарезать кружками. На подсолнечном масле поджарить 
мелко нарезанный лук, добавить пропущенную через мясорубку говядину, посолить, посыпать 


перцем и жарить, часто помешивая. Когда мясо хорошо прожарится, влить разваренныеи протер — 
тые помидоры и тушить до готовности. Противень смазать жиром, посыпать сухарями и выложить 


на него слоями картофель и мясо (последний слой — из картофеля). Слегка прижать, залить моло 
ком, размешанным с яйцами, и сбрызнуть растопленным маслом. Запекать в духовом шкафу, пока, 
не выпарится сок, а картофель не приобретет темно-золотистый оттенок. 


©] Картофель с отварной говядиной 


"Ная порции: 1,2 кг картофеля, 60 г жира, сала или 60 мл подсолнечного масла, 60 г лука, 
150—200 г отварной говядины, 50 мл молока, 4 яйца, 1 ст. л. муки, 50 г твердого сыра, - 
| Зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу. 


| Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кружками, В растопленный жир» сало или 
подсолнечное масло положить мелко нарезанный лук, поджарить, добавить пропущенную через 
: ерце жарить и положить пой 

мясорубку отварную говядину, посолить, посыпать перцем, немного поджар 


Й ‹ соль 
й картоф т зб добавить молоко, муку, зелень петрушки; 

р . готовленный картофель. В кастрюлю разбить яйца, / ] 
я ложить на противень, посыпать тертым сыром; залить. 


ихо ошо размешать. Картофель с мясом вы 
4 , т х пор, пока яйца не свернутся. Подавать с овощным 


яйцами и в духовом шкафу запекать до те 
салатом, 


Царский картофель 
г 


2кӣ тофе. Й оль по вкусу. 
гк ля, 15 С Т 40 г сливочного масла, с 
: 1р пя, 1 02 эмментальского сыра, 40 г ст 


а. а ка или сливок, З яйца, 
мель: 30 г сливочного масла, 30 г муки, 200 мл молока 


‚ Натереть 2 62.7.9 
ный в кожуре картофель очистить, наратка сварить густую 6 
ірезать маленькими кубиками. Из А ғ желтки, картофель, нарезан 
олить и, когда немного остынет, До =ч и посыпанное сухарями: 
шо взбитые белки. На смазанное жиро 


74 ЗАКУСКИ И рд 


ЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ В) Ё 
личното ә 5 а 0] 


положит тот у М = 0 
ить приготовленный картофель, сбрызнуть растопленным маслом, посыпать тертым сыроу 


и запех А 
печь до золотистого цвета Подавать с овощным салатом, 


©! Французский картофель 


На ) кю 
+ порции: 1 к: картофеля, 4 яйца, 200 мл сливок, 50 2 сливочного масла, соль по вкусу 


Яйца, сваренные вкрутую, очистить 


Отваренный в кожуре картофель очистить, нарезать кружками 


РО ыпать сухар И слоям 
и нарезать мелко или кружками. Огнеупорное блюдо смазать киром, пос } ями 
ть сливками и рас топленным маслом, Слой 
ить сливкам у И 


выложить картофель и; \ ить и немного пол 
› картофель и яйца, посолит! Ў оставшимися сливками, полить 


запить 


повторить еще два раза (верхний слой из картофеля) 


и шным салато 
минут. Подавать с овошны 1 салатом 


растопленным маслом и запекать в духовом шкафу 45 


{О} Шведский картофель 


Нач порции: 12 крупных картофелин, 60 г сливочного масла 100 г брынзы или ‚мментальского сыр 
Зет. л. сметаны, зеленый лук, соль но вкусу | 
каптофелии м. 

Картофель очистить, вымыть И запечь на противне до готовности каждой картофелины срезать 

протереть сеи смешать с со тью, мас 


м фаршем картофе 
Наполнить приготовленным фаршем картофелины 


4 10м терт ым эмменталь ХИМ 
верх и ложкой вынуть сердцевину, 


сыром или брын зой, сметаной, зеленым лу ком 


елины на противень и прогреть в тече 
сверху положить срезанные верхушки, положить картофелинт | рогу т 


10 минут в духовом шкафу. Подавать теплым 


{01 Картофельные лепешки (лангоши) 


На 4 порции: 800 г картофеля, 120 г муки, 1 яйцо, $0 мл подсолнечного масла, соль по вкусу 


Отваренный в кожуре картофель очистить, протереть через сито или пропустить через мясоруов 
и на доске смешать с мукой, солью и яйцом. Картофельное тесто нарезать кусками величиной ма 


ленькую картофелину, тонко раскатать их и на сковороде для блинов запечь до золотиет 
(Чтобы они не вздулись, перед выпечкой проколоть их вилкой.) Затем выложить в кастрюлю х0 
рошо смазать жиром, накрыть крышкой и поставить на горячую, но выключенную водяную бак 
чтобы лепешки хорошо пропитались жиром. Подавать к чаю 


{О| Жареные картофельные рулетики 


На 4 порции: 400 г картофеля, 100—130 г муки, | яйцо, 50 г муки, 1—2 яйца и 802 панировочных 
сухарей оля панировки, соль по вкусу. 


Для фарша: 250 г копченого мяса. 


Отваренный в кожуре картофель растолочь, добавить муку, яйцо соль ив 
ков, Разделить его на несколько равных кусков то | а 
через мясорубку копченое мясо, скат 
подсолнечном масле поджарить 
с другими тушеными овощами. 


ать рулетом, запанировать в муке, яйце и сухарях и 81 


Ло А 15 
До золотистого цвета. Подавать совощным салатом, шпинат ® 


{Оі Фаршированные картофельные кнедлики 
На 4 порции: 400 г картофеля, 140 г муки, 1 яйцо, соль по вкус у. 


Для фарша 1: 150 г копченого мяса, 20 мл подсолнечного мас ла 


Для фарша 1:250 г говядины, 20 + пука, 60 г жира, молотый ч 


_ Для фарша Ш: 250 г свежих или 30 с 


Ушеных грибов, 2 
ни Ы Е ‚ 20 ежи 
Г ст. ровочных сухарей, молотый черный пере 
е 
Ся 


Отваренный в кож 
Придать тесту фо 


2( 7 м ? 
202лука, 202 панировочных сухарей 


ерный перец, соль по вкусу. 


а, 20 г лук ; 
ра, 20 г лука, 1 ст, л, молока, 


ц, соль но вкусу, 


Уре картофель очистить, 
РМУ валика, нарезать его 


и 


протереть, посолить и размешать © мукой н 


А на равные части, каждую скатать в шари“ 


его, положить на се 


Редину фарш, соединить кон 
ут. Вынуть и полить маслом с ты ДИНиТЬ концы и 


^ т  ТоТовности, посолить и посыпать перцем. 
че Для приготовления фарша Ш нарезать очи 
Ий ___Ритына жире слуком и добавить сухари, 


1) 


:ртофельный рулет с копченым мясом 


щенные свежие или 


отваренные сушеные. 
молоко, перец и соль . = 


Над порции: 500 г картофеля, 120 г муки, 50 г крупы, 1 яйцо, соль но вкусу. 


Для фарша: 20 мл подсолнечного масла, 20 г лука 


Я › 30 г панировочных сухарей, 
А о мяса, МО; А 
пли кОПЧенОг 


100 гсалями 


Отваренный в кожуре картофель очистить, проте 
ЯЙЦО И соль. Тесто хорошо вымесить, 
положить на нее фарш, скатать 


реть, положить на доску, добавить муку, крупу, 
раскатать из него полосу толщиной 5 мм и шириной 20 см, 
рулетом, завернуть в салфетку, концы связать и варить в подсолен- 
уть из воды, освободить от салфетки и ниткой разрезать на кружки. 


Подавать как закуску к мясу (с соусом) или как отдельное блюдо (с овощами или тушеной квашеной 


капустой). 


Для приготовления фарша мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить 


и поджарить сухари, пропущенное через мясорубку мясо или салями и разбавить молоком или 
водой, чтобы фарш хорошо намазывался. 


Ю]| Картофельные крокеты с копченым мясом 


На4 порции: 350 г картофеля, 1202 муки, 1 яйцо, 10 г дрожжей, 150 г копченого мяса, 40 г муки, 
1-2 яйца и 80 г тертых сухарей для панировки, подсолнечное масло для жаренья, соль по вкусу. 


Отваренный в кожуре картофель очистить, теплым протереть через сито или холодным пропустить 
через мясорубку, добавить муку, забродившие дрожжи, яйцо, соль и на доске замесить тесто. (Бели 
получается слишком жидким, добавить муку.) Тесто раскатать слоем толщиной около 5 мм, вырезать 
кружки, положить на половину из них немного пропущенного через мясорубку копченого мяса | 
прикрыть оставшимися кружками, края хорошо прижать. Запанировать в муке, яйце, тертых су: 

Харях и на горячем подсолнечном масле поджарить с обеих сторон до золотистого цвета. Подавать _ 
с тушеными овощами или квашеной капустой. 


БЛЮДА ИЗ ЯИЦ - 9 


Перед приготовлением блюд из яиц следует в первую очередь убедиться в том, что они свежие, к 


, яйца с 
ВЫМЫтТЬ их, чтобы при разбивании в еду не попали бактерии и грязь. Варить нужно яйца 


т Ш 
«корлупој Е Яй еснувшей скорлупой используют для теста, для придоз 
сао, Чтобы при варке они не вытекали. Яйца с тресну утв кипящую воду и варят всмятку 2—3 мие 


3 яичницы или омлета, хранить их долго нельзя. Яйца клад Шры с 
ПУТЬ, в м, шочек» — 5—6 минут, вкрутую — 9—11 минут. После этого их надо подержать А 


‘Они легко очищаются. 


ированные яйца 


гной пасты, 
ИЦ, 30 г сливочного масла, ст. д. горчицы или анчоус! 


ечного масла или сметаны, лимонный сок, соль но вкусу. м а: Е 
Я ек пополам, желтки уда ть 

вкрутую яйца очистить и разрезать сем соль горчицу, по 

ть, Взбить сливочное масло, нс м сока и хорош 

кно и то, И другое), несколько капел 


ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА о И Ф 5 ю 
2, 


ко ррског е А 5 
ндитерского шприца заполнить фаршем пустые половинки белка. Сверху можно положить ку. 


сочек помидора, икру, шпроты, оливку, сардину и т. п. Подавать с овощным салатом, майонезом + 


или итальянским салатом. Можно украсить фаршированными яйцами блюда холодных закусок. 


Виды фарша для яиц: 
о масла, 50 мл сливок, сахар, 


Майонезный: 30 г сливочного мас та, З сырых желтка, 100 мл подсолнечное 
горчица, уксус, соль по вкусу. 


- „раголнечного масла или сливок, 
Фарш из ветчины: 20 г сливочного масла, 6 вареных желтков, 2—3 ет. 1 подсолне я 


Г ч. л. горчицы, 50—702 ветчины 


зарного или запеченного 


мясорубку от 


Фарш из птицы: 60 г сливочного масла, соль, 150 г пропущенного Ее 
Б р? = вареных желтков, 
мяса курицы или цыпленка, индейки, утки или нежирного гуся, © вер е8 


1 ой желток, 


з 15 МО 6КУСУ 
Ё Р н 7 горчица, соль по є 
5—6 ст. л. подсолнечного масла, зелень петрушки; лимонный сок. 20у 


р ) р > иасла, 40=60.г тертого твердого сы 
Фарш из сыра: 1—6 вареных желтков, 40—60. 2 сливочного масла, 4 1 : 

-— д Т п чё ый перец, соль по вкусу. 
; ст. л. горчицы, 1-—2 ст. л. подсолнечного масла, мо отый черный перев 


Т 50 различных овощей, лух 
ной рыоы, лимонный сок, - 0. ра тичны. [: К 


Фарш из рыбы: 6 вареных желтков, 200 г жаре 


- А ый черный перец, лавровый 
50 2 сливочного масла, 1—2 ст, л. подсолнечного масла или с тивок, молотый чер ` - 


соль по вкусу. 
ченки, пропущенной 


с же а › телячьей или свиной тушенои пе 
Фарш из печенки: 4—6 вареных желтков, 100:г1телячьсй или сви 


У Е черный Пере эль вкусу 
через мясорубку, 60 г сливочного мас ла, молотый черный перец, соль по вк) 


Фарш из мозгов: б вареных желтков, 1 свиной м03г (очищенный от пленки, под каренныи и мелко 
нарезанный) 30 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 40 г сливочного масла, 1 ст. л. горчицы, лимонный со, 


молотый черный перец, соль по вкусу. 


©! Яйца с хреном 


На 4 порции: 8 яиц, 40 г сливочного масла, 1 небольшой корень хрена, соль по вкусу. 


Свежие яйца сварить «в мешочек», очистить. Когда ост ынут, разрезать вдоль пополам и положит 
на блюдо разрезанной стороной вверх, посолить, сбрызнут ь растопленным маслом, посыпать 19 
тым хреном и украсить нарезанной зеленью петрушки. 


{Оі Запеченные яйца 


На4 порции: 6—8 яиц, 80 г сливочного масла, 1 яйцо, 3 ст. л. ложки панировочных сухарей 


300 мл сливок, 1 ст. л. муки т ди зел ОУК 7 
$ уки, зеленый лук или зелень петрушки, молотый черный переи, соль по вкусу. 


Сваренные вкрутую яйца разрезать поперек пополам, желтки вынуть. Сливочное масло а 
взбить, добавить соль, протертые желтки, мелко нарезанный зеленый лук или зелень петр 
В етар и Олеко сливок, чтобы фарш был мягкими сочным. Фаршем На 

ДО смазать жиром, посып зс 
рованные яйца, залить оставшимися сливками, с 
и запечь в духовом шкафу, Подавать с картоф 


ать тертыми сухарями, выложить на 
мешанными с мукой и солью, посынат» С 
релем и салатом, , 


Ю| Запеченные яйца с грибами сў 


рции: 7 яиц, 1 '/› булочки, 502 сливочного масла, 1002 
нь петрушки, тмин, молотый черный перец, 


6 яиц, сваренных вкрутую, очистить и раз 
и смешать с булочкой, замочен НОЙ ВМО, 
тушенные на подсолнечном масле с лу 


грибов, 100 мл сливок, 
соль по вкусу. 
резать поперек пополам, желтки вынут» кей 


8 И отжатой, Масло взбить, добавить <ырое А ЫХ 
м, солью, тмином и перцем, теплый сок туш Ў 


Я Г тую, грибы или копченое мясо, 1 ст. л. сливок, 
ДЯ Ў соль по вкусу. 
„ лотый черный перец, : 
молотый. 


сваренных 
зелень петрушки, 


Из масла (401), муки и молока приготовить густую бешамель 6 
рым яйцом и отставить. Сваренные вкрутую яйца очистить и А 
вынуть и протереть, добавить соль, нарезанную зелень пет Е 
ное мясо или тушеные грибы, | ст.л. бешамели, хорошо 
оставшейся бешамели вылить 

выложить на него фарширов 


В смазанное жиром и по 
анные яйца, залить оставшейся бешамелью, посыпать сухарями или 
тертым сыром и запечь. | 


{01 Запеченные яйца с печенкой или мозгами 


На4 порции: 8 яиц, 150 г телячьей или свиной печенки, 


30 мл подсолнечного масла, 
Пап я. панировочных сухарей, сливки, зеленый лук, 


молотый черный перец, соль по вкусу. 


Яйца, сваренные вкрутую, очистить и разрезать поперек пополам, желтки вынуть, растереть лож- | 


кой. Очищенную и промытую печенку нарезать небольшими кусочками и на разогретом подсол- 
нечном масле жарить 15 минут, постоянно помешивая. Снять с огня, раздавить вилкой, добавить 
протертые желтки, соль, перец, нарезанный зеленый лук, сухари и немного сливок. Фаршем напол- А 
} НИТЬ ПОЛОВИНКИ яиц и выложить их на смазанное жиром огнеупорное блюдо, влить немного сливок, | 


посыпать сухарями и запекать в духовом шкафу 15—20 минут. Подавать с картофельным пюре | 
и салатом. 


о 1! 
Ю| Яйца в помидорах в салате 


На4 порции: 4 яйца, 4 крупных помидора, 50 г майонеза, лимонный сок, зелень петрушки, я 
| овощной салат с майонезом, соль по вкусу. 


Помидоры вымыть, срезать верхушку, удалить сердцевину и перевернуть а 
у посолить внутри, сбрызнуть лимонным соком и положить в К ои на него — фарширо- 
| яйцо. На блюдо положить овощной салат с майонезом (см. раздел « ад са а Шиво. 
ванные яйцами помидоры, полить яйца майонезом, украсить зелен р 


консервированными овощами. 


0 Яйца спомидорами 


ВРШЕ й лук, соль по вкусу. 
порции: 6 Яци, 6—8 помидоров, майонез, молотый черный перец, зеленый лу ками. На блюде выложить впере- 
_Сваренные вкрутую яйца и вымытые помидоры нарезать т перцем нарезанным зеленым 

Св 9 ? 
еночка, посолить, Подавать с хлебом или 
ежкук и помидоров в виде в етрушки. Под 
о ны и аситы помидорами и зеленью петру 


офелем, политым растопленным жиром. 


гкартофеля, 
моркови, 100 г яблок, 100.г соленых огурцов, ац 


0 г зеленого горошка, 100 г майонеза. К. Кт то 
арезанные тонкими ломтиками карт А уб иками ябл 


анныек! 
инарезаннь 
етчину или салями, очищенные я 
ветчину или салями, 


78 


ЗАКУСКИ И р 


АЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛ ЮДА 


ОВИ % а 


алат выложить на блюдо в виде небольшой горки, сверху положить 
е вдоль яйца и полить оставшимся майонезом. Готовое блюдо Укра- 
сным сладким перцем или кружком помидора, положить Вокруг 
а него — нарезанные огурцы, редис, лимон, ветчину или салями. 


майонеза и хорошо перемешать, С. 


сваренные вкрутую и разрезанны 
сить нарезанным соломкой кра 
кочанный салат, н 


О Яйца «Казино» 


На4 порции: 6 яиц, 602 сливочного мас) 


7 й СОК, 
ла, 50 г майонеза, горчица на кончике ножа, лимонный с 
банка консервированных сардин в 


масле, соль по вкусу. 
7 ; ерек пополам и вынуть желт 
Сваренные вкрутую яйца очистить, концы срезать, разрезать попер чицу и масло из са а 
У и 2 я елт ОЛЬ, ТО И 
Масло взбить до образования пены, добавить растертые желтки» © | 7 ши 
Б г б тое блюдо, полить густым майонезом и укра. 
елки заполнить этим фаршем, выложить на небольи рупии ломтиками ном, 
& а < пе ИДо- 
сить сардинами, сбрызнутыми лимонным ‘соком. Украсить зеленью р ; 39 
У в. иде веера. 
ров, красным сладким перцем или огурцом, нарезанным в вид р 


{Оі Крокеты из яиц 


А чных сухарей 

Над порции: біяиц, 20 г сливочного масла, 202 муки, 150 мл молока, [ ст. л. панировоч 7 8 реш 
4 й м й лук, соль по вкусу. 
2 ст. л. овсяных хлопьев, молотый черный перец, зелень петрушки, зеленый лук, соль 79 


4 сваренных вкрутую яйца мелко нарезать, добавить густую бешамель (притон из масла, 
муки и молока), соль, перец, нарезанную зелень петрушки, нарезанный зеленый лук, сухари, овся- 
ные хлопья и сырое яйцо. Из остывшей массы сформовать небольшие Крок запанировать их 
в муке, яйце и сухарях и в подсолнечном масле или в жире поджарить с двух сторон до золотистого 
цвета. Подавать с картофелем и овощным салатом. 


Ө; Яичница на масле с зеленым луком или сыром 


На 4 порции: 50—70 г сливочного масла, 83—12 яцц, зеленый лук или сыр, соль по вкусу. 


Сливочное масло растоцить, добавить размешанные яйца, посолить и, постоянно помешивая, жа- 
рить на медленном огне. Когда яичница превратится в жидкую кашицу, снять с огня, выложить на 
тарелки и посыпать мелко нарезанным зеленым луком или сыром. 

Яичницу можно приготовить на огнеупорном блюде в духовом шкафу и в нем подавать на стол, 


только тогда ее нужно вынуть из духового шкафа довольно жидкой, поскольку горячей она быстро 
загустеет. 


{ЮГ Яичница с салом, копченым мясом и луком 


На4 порции: 50—802 сала, 1502 копченого мяса, 50—802 лука, 8—12 яци, соль по вкусу. 


{ОЇ Парижские корзиночки с яичницей 


На 4порции: 8 кружков ветчинной салями, подсолнечное масло 


яичницы: 5 яиц, 5 стіл, 
Для ц ц густых сливок, 30 мл подсолнечного масла, 50 г ветч 
а е) , тины или копченого 


лавать с хлебом и овощным салатом, 
а со сливками 


30 г сливочного масла, 6—8 яиц, 4—6 ст. л. густых сливок, зеленый 
Я й лук, 


Яйца со сливками и солью взбивать 5—10 минут. На сково 
взбитые яйца и, постоянно помешивая 
. тарелку и посыпать зеленым луком. 


, 


Юі Яичница спомидорами и мясом 


На 4 порции: 50 мл подсолнечного масла, 40 г лука, 3002 помидоров, 


5 р 250 г телятины или свинины, 
6-Я ‘молотый черный перец, зеленый лук, соль по вкусу. 


А | 
нарезать. Половину лука подру- 
помидоры и тушить, пока не загустеют, В остав- 


р Помидоры опустить на 1 минуту в кипяток, снять с 
МЯНИТЬ В 25 мл подсолнечного масла, положить 
шемся подсолнечном масле обжарить отбитое и посоленное мясо 
мелко нарезать, добавить к помидорам (вместе с соком от тушену 
испарилось как можно больше сока. Добавить размеш 
и зеленым луком и, постоянно по 
тофелем и любым салатом. 


НИХ КОЖИ цу, 


с оставшимся луком. Затем м 
тя) и немного протушить, чтобы | 
анные яйца, посолить, посыпать перцем. 
мешивая, приготовить кашеобразную яичницу. Подавать с кар- 


(01 Яичница с грибами и овсяными хлопьями 


'На4 порции: 50 мл подсолнечного масла, 502 лука, 100—150 г грибов (белые, лисички, шампиньоны), 


20 л овсяных хлопьев, молоко, 6—8 яиц, зеленый лук, молотый черный перси, соль по вкусу. 


Овсяные хлопья за 15 минут до приготовления залить теплым молоком. На подсолнечном масле 
подрумянить мелко нарезанный лук, положить очищенные, вымытые и нарезанные тонкими 
ломтиками грибы, посолить, поперчить и протушить. Когда грибы будут почти готовы, добавить 
овсяные хлопья и тушить до готовности грибов (5—8 минут). Влить размешанные подсоленные 
Яйца и, постоянно помешивая, жарить, пока яйца не загустеют. Готовую яичницу посыпать наре- 
} занным зеленым луком. Подавать с овощным салатом и хлебом или с картофелем, тушенным 
слуком. 


_  Ю/ Яичница по-испански 
На 4 порции: 


соле оа 40 мл подсолнечного масла, 50 глука, 300 г помидоров, 8 яиц, 50 г сливочного масла, 
910 по вкусу, б 


нарезанные кружками поми- Э 
ые яйца, посолить, ПОЛОЖИТЬ 
вокруг разложить жаренные 


Мелко нарезанный лук поджарить на подсолнечном масле, добавить 

—  ПОРыи тушить 10 минут. 30 г масла растопить, добавить размешанн 

| ЮТеный лук и приготовить яичницу. Выложить на теплое блюдо, 
слуком помидоры. 


лазунья с мясом 


н, ны, говядины : ЗР 
солнечного масла, 30 г лука, 200г мяса (телятины, свинины, 


МеНЫй лук, соль по вкусу. 


ымытое и нар 
б лнечном масле, добавить ВЫМЫТ а 
7 нарезанный лук подрумянить на подсо Затем равномерно распределить № 

0. Ми мясо, посолить и тушить до готовности: Затем р желтки посыпат 


‚ посолить, 
атно разбить на него яйца, не повредив с духовом шкафу д0 
ым луком, накрыть крышкой и запекат офелем и любым са 
‘желток останется мягким. Подавать с карто" " 


$0 ЗАКУСКИ ИР 


АЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 


ОВИ 5 & у 


ЮО Яичница-глазунья на сале 


На 4 порции: 60—802 


р ами сало, добавить мелко нарезанный лук С о лук 
равномерно распределить по сковороде и на них аккуратно ВЛИТЬ са НАА же 
солить, поперчить, накрыть крышкой и жарить 4 минуты. (Белок Г и. караў 
остаться мягким.) Готовую яичницу посыпать нарезанным зеленым лу М 
и любым салатом. 


с В м сусу 
сала, 50 глука, $ яиц, молотый черный перец, зеленый лук, соль по вкус) 


астопить нарезанное ломтик 


мї! Яичница-глазунья с ветчиной 


я < С у Т ‚ный! перец, 
} ] Й рный и красн 

порции: 3( сливочного масла, 150 г ветчины, $ яиц, молотый чер | 

соль по вкусу. 


‚ревернуть. На них аккуратно азбить 
ть на растопленном масле и перевернуть ОЙ ные | 3 
Ломтики ветчины поджарить на ра разогретый духовой шкаф (6 


т елок 
9 | оставить в 
а оо и З. яичницу посыпать молотым красным пер: 
т гк ото 
дж атвердеть, а желток остаться мягким). 16 ) 1 
о. урцами и хлебом. 
цем. Подавать с салатом или консервированными огурц 


< эцем 
{Оі Яичница-глазунья с помидорами и сладким перце 


> 3 еных сладк Я ‚ бяиц, зеленый лук, 
На4 порини: 60.г сала, 50 г лука, 250 г помидоров, З зеленых сладких перца 
кн Растопить нарезанное кубиками сало, добавить мелко нарезанный 20 а а 
вымытые, очищенные от кожицы и нарезанные На ОДО Е У и у А а 6 
крышкой, а когда сок немного испарится, добавить нарезанный соломкой а . 8) саа 
ности. Аккуратно, не повредив желтки, вылить яйца, посолить, посыпать мелі ар 


ым луком, накрыть крышкой ‘и поставить в разогретый духовой шкаф на 5 минут, Подавать 
НЫМ и, 
с картофелем. 


1 Яичница-глазунья с овощами 


На4 порции: 40 мл подсолнечного масла, 30г лука, 150 г разных овощей (морковь, кольраби, 


7 А 7 р т уу 
зеленый горошек, цветная капуста, савойская капуста), 6—8 яиц, зеленый лук, соль по вкусу. 


НЫЙ 

Овощи очистить, вымыть и нарезать ломтиками. На подсолнечном масле подрумянить и. 2 
Е 7 у 

лук, положить овощи и, не накрывая крышкой, тушить до готовности. На овощи аккуратно раз 


е минут 
яйца, не повредив желтки, посолить, посыпать зеленым луком, накрыть крышкой и жарить 5 Мин} 
Подавать с вареным картофелем, политым жи ром. 


{О Яйца, запеченные со сливками 


На 4 порции: 602 сливочного масла 


› 250 мл густых сливок, 
2 ст.л. панировочных сухарей, 


8 яиц, 100г копченого мяса, 
соль по вкусу. 


р (29 
ўца, А 
Ориеупорное блюдо Хорошо смазать 30 г масла, влить сливки, на них аккуратно т Л 
Ым мясом (или колбасой) и сухарями, сор 


скар! 
“ть в духовом шкафу 10—15 минут. Подавать 


2 белых грибов или шамп 


иньонов, 4 яйца, 
тмин, соль по вкусу. 


цу посыпать нарезанным зелен ым луком 
еном и помидорами. у 


` ссыром и ветчиной 


‚нтальского сыра, 120 г копченого мяса или ветчины 
В 


а 
ри соль по вкус). ца, 30 г сливочн 


ого 
ә ‘небольшое огнеупорное блюдо или маленький противень хорошо А 
| ‚ями, на ДНО ПОЛОЖИТЬ ПОЛОВИНУ мелко нарезанного сыра, нан смазать маслом 
у А т. ) его — аза 
| М у аккуратно разбить яйца, не повредив желток, так, чтобы они р коп 
— положить второй слой сыра, затем — мясо и запекать в горячем духово рыли все мяс; 
"давать как закуску с салатом из свежих овощей, ве 


5-5 


ица-глазунья пикантная 


т Юю : 1 
Ф напори 
сдох перц 


50 ма подсолнечного масла, 502 лука, 200 г телятины или свинины 2—3 зеленых 
2—4 помидора, 4 яйца, зеленый лук, горчица, соль по вкусу, 


На подсолнечном масле подрумянить мелко нарезанный лук, положить вымытое и мелко на 
мясо, посолить и тушить до готовности. Добавить вымытые и нарезанные ломтиками помидо и ры, | 


через > минут — очищенный, вымытый и нарезанный перец, протушить, добавить горчицу и акку- 2 
Р 94 а а _ 
ратно залить яйцами, не повредив желтки. Посолить, накрыть крышкой итушить 5—7 минут. 


яичницу посыпать нарезанным зеленым луком. Подавать с картофелем или отваренным рисом. 


и 
№ 0 Ю| Яйцаврисе 
в | 
ле = НаЧиорции: 40 мл подсолнечного масла, 50 г лука, 200 г различных овощей или грибов, 250/г риса, 
ать Чяйцо, 1 бульонный кубик, тмин, зелень петрушки, зеленый лук, молотый черный перец, 
соль но вкусу. 
Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить нарезанные ломтиками 
овощи, посолить и протушить. Рис перебрать, залить кипятком и промыть холодной водой. Смешать 
‘совощами, влить горячую воду, положить бульонный кубик, тмин, нарезанную зелень петрушки» = 
| посолить и тушить, накрыв крышкой, в духовом шкафу до готовности. Огнеупорное ‘блюдо хорошо. 
ный Смазать жиром, выложить рис, сделать в нем углубления, в которые разбить яйца, не повредив, 
м Желтки, посолить их, посыпать зеленым луком и перцем и запекать в духовом шкафу до тех пор, 
1, _ Пока белок не свернется, а желток не останется мягким. Подавать с томатным соусом: 
У ч 
0 Яичные оу 
Яичные омлеты 
К | 
94+ В Е ета, для фаршаи блю- = 
ечем начать жарить омлет, нужно все подготовить: продукты се а а и ее 
м. Ш 1 З 
Ули тарелки для сервировки, которые должны быть теплыми: т ШУ с ТИ 
печеной либо тушеной телятиной или свининой, мясом Ве Со СВОЮ ИЛИ 
З о готовить И На = 2а 
Шй ыбы, овощей, грибов и сыра. Омлеты и. азурью, взбитыми сливками и Т. п. 
у уктами, джемом, творогом, шоколадной глазурью» 
и" | олу, свернув или разделив на 4 части. 


ичных омлетов 
2 ШИВ 
етый жир и, помеши 
20шо взбить с солью, вылить в сковороду на и переста 
тк краям, жарить, пока они не начнут понемногу ту. т 
е Е ғ 2, М то) К т. 
печь омлет с обратной стороны. На т чтобы омлет выпал на те 
‘ввиде рулета, сковороду перевернут авать кстолу. | 
ть его маслом, украсить И сразу Не й таме 
омлеты получаются из яиц, разме! оси 
каждые 2 яйца взять 10 г СЛИВОЧНО С 


вый омлет положи 


е: У ужа 50 1 ра 


х 


8: ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА ©) 9 & С Ө] 


ВЛИТЬ 100 мл молока, р 
сяйцами, 


2 т г стывшей, размо. 
азбавленного водой, хорошо проварить, посолить и, остывшей, разу цат, 


Г 


б ї и амного вкус! с 

Омлеты, приготовленные только из яиц и соли, достаточно твердые. Н А ни — если 

ЯЙ 5 илета нужно 1—3 яз 

К яйцам добавить воду, молоко или сливки. Для приготовления одного ом т ву ЯЙЦа, 
а н б 5 ем рецепте. 

а на 1 яйцо — 1 ст.л. жидкости. Готовить так же, как в предыдущем рец 


С! Омлеты с сыром 


с> сыра, 
И <. Е = ‹и, 40—50 г тертого с 
На4 порции: бяиц, 5 ст.л. стых сливок, 30 г сливочного масла, Іст. л. муки, 40—50 Р 


подсолнечное масло, соль по вкусу. 


зе масло, тертый‘сыргразмешать, поджа ри 
Яйца, соль, сливки, муку, растопленное и немного остывшее масло, т и ай рить 
ЗА В ами 1 < М, | 
маленькие омлеты и положить друг на друга. Подавать с ре г посыпать тертым сыром по всей 
Второй способ: омлет поджарить с одной стороны, а я загнуть. (Складывать друг н 
поверхности или только посередине и два противоположных края 3 ис 
друга не надо.) 


©! Омлет с ветчиной 


= 1/25 ветчин зочное масло, Па зкусу: 
100 5( Ы, сли ем с у вкус) 
порции: б яиц, бот. л. сливок, З сі т. муки, 1 


З -ЛИВК солить и добавить взб 
Сливочное масло растопить, всыпать муку, размешать, влить сливки, посолить ид > ВЗОИТЫе 
Е Рс те ложить нарез / -тчину, завернуть с двух 
яйца. Обжарить с одной стороны, перевернуть, положить нарезанную ветчину, заверн) ДВУХ 

гь с картофеле литым маслом, и салатом. 
оложных С: авать с картофелем, политыг 
противоположных сторон. Подавать с а К КБ. 
ты ке можно приготовить омлет с вареной, домашней колбасой, копченым языком, кусочками 
ак же мож 
й, те Э гушеным вощами, 

печеного мяса, с нарезанной салями, сарделькой, тертым сыром или тушеными овощ 


(ОГ Омлеты с зеленым горошком 


На 4 порции: 6 яиц, Зст. л. сливок, 100 г зеленого горошка, 50 гсливочного масла, подсолнечное масло 
С В ЁЗ НЕ 
или жир, соль по вкусу. 


Яйца хорошо взбить со сливками, растопленным м 
масле поджарить 2 больших или 4 маленьких омлет 
пать им омлеты. Омлеты свернуть” 
маслом и украсить. 


аслом и солью и на разогретом подсолнечном 
а. Зеленый горошек отварить, отцедить и посы- 
треугольниками, положить на теплую тарелку или блюдо, смазать 


©] Швейцарский омлет 


На 4 порции: 4 яйца, 125 мл сливок, 202 муки, зеленый лук, соль по’вкусу. 

Желтки, сливки, муку, соль и мелко нарезанный зе 
в пену белки, размешать. Выложить массу слое 
мукой небольшой противень 
на 10. минут. На готовый омл 


и украсить свежими овощаму 


5 х битые 

леный лук хорошо взбить, добавить вз0 Е 
Ў, ан 

м 1 см на хорошо смазанный жиром и в: 

или на сковороду для блинов и поставить в горячий духовой 


р ь блюдо 
ет положить какой-либо фарщ, свернуть, положить на теплое ш 
и и зеленью петрушки. 


{О Омлеты с савойской капустой с соцветиями 
'На4 порции: б яиц, 50 мл сливок, 40’мл подсолнечного масла, зеле. 


Для начинки: 150 гсавойской кап 


густы с соцветиями, 
Л ет. л. панировочных сухарей, 100г копченого 


ный лук, соль по вкусу. 


20 мл подсолнечного 
мяса, соль по вкусу. 


масла, 


е мясо или ветчину, 


хе 


: пированный мозгами 
Аи Е 4 
Р 30 зо ного Масла, 30 г муки, 150 мл ООА 
ка, 3: пелячьих и С 
х а, 350 г те, (хили свиных Мозгов, молотый 
= Яйца взбить с солью, добавить бешамель, приг 
слоем 5 мм на хорошо смазанный жиром про 
поджаренные с луком, посоленные и поперче 
на 3—4 минуты. Готовый омлет свернуть, пол 
Подавать с салатом. 
5 Юі ‘Фарши для омлетов 
т Куриный: 200 г неченого или отварного мяса цыпленка или курицы 50 г сливочного ма. 
Ку 2 с, 
Ў По бешамели (1 ч. л. сливочного масла, 1 ст. л. муки и 50 мл молока), зелень пет! те 
молотый черный перец, соль по вкусу. 200820, 
асла, муки и молока сварить 
Из А ты ) иа рить однородную бешамель, добавить мелко нарезанное мясо 
масло 5; нарезанную зелень пет: 7 
З Рушки. Хорошо перемешатьи нафаршироват 
Печеночный: 30 г жира, 208 лука, 00 г телячьей или свиной печенки, 1 ст. л. муки, 
зелень петрушки, молотыц черныц перец, соль по вкусу. 
це РР 
. а жире подрумянить мелко нарезанный лу Ра 
ў Наж т Г мелко н зрезавный лус добавить вымытую и нарезанную тонкими ло АТИ 
ками пе у, посыпать перцем и жарить 7—8 минут, посыпать мукой, разбавить водой или 
н оном, дать покипеть, посолить, добавить зелень петрушки и нафаршировать омлет. 
Ветчинный: 100 г ветчины, 2 ст. л. густых сливок, 2 ст. л. бешамели (1 ч.л. сливочного масла, 
1 ст.л. мукши 50 мл молока). 
С р 
Из масла, муки и молока сварить однородную бешамель, добавить мелко нарезанную ветчину. {. 
и сливки, хорошо перемешать и нафаршировать омлет. ) 
А Овощной: 302 жира, 202 лука, 150 г разных овощей, зелень петрушки, соль по вкусу. 
0} у 
т Овощи очистить, вымыть и мелко нарезать или натереть на крупной терке-В разогретый жир по- 
ТЬ ложить мелко нарезанный лук, немного поджарить, добавить овощи, посолить и тушить до готов- 
ности, подливая горячую воду, чтобы не пригорало. Добавить мелко нарезанную зелень петрушки. Б, 
и горячим фаршем нафаршировать омлет. 
{01 Яичные шницели с панировочными сухарями 
Н ео с Э а 
и А а порции: 4 яйца, 502 панировочных сухарей, подсолнечное масло, зелень петрушки, 
ый 500. у 
З д ‹ии сухари. Ложкой выкладывать, 
каб Яйца хорошо взбить с солью, добавить нарезанную зелень петрушки я ^ ТИ а. е. 
й кусочек в 
070 Полученную массу в кипящее подсолнечное масло и каждый ку 


С двух сторон. Подавать с тушеными овощами, 


БЛЮДА ИЗ МЯСА 


] телячья нога, 1 свиная ножка, 


ы, 7 дины, 
1,500 г свиной шкуры, 500 'г.говя Зет. ль уксуса, 2-4 белка, 


корни петрушки и сельдерея), 80 г лука, 
соль по вкусу. | 
е куски свиной шкурьу говяД 
2,5 часа. Затем добавить Ч 
посол) 


Ую воду положить очищенные и то 
и свиную ногу и варить на медленном огн ое 

ле кружками коренья и лук, приправить ук т НИН. 
собрать с поверхности жир. Процеди 


ыы | ЗАКУСКИ И р! 


АЗЛИ ЧНЫЕ О ДЕ НЫ э) е, 
ВЫ К] уч енну ют повязан 1у 


ю на большую кастү 
белки, размеш 
атем еще р 


положить взбитые 
отстояться. З 
еговб 


юлю салфетку. Если бульон не совсем прозрачный, 
анные со 100 мл бульона, довести до кипения, снять с огня и дат, 
аз процедить через салфетку. Бульон можно использовать сразу или налить 
анки, закрывающиеся герметически, и стерилизовать в течение 10'минут при температуре 100 °С. 


© | Цыпленок в заливном 


На 6—38 порций: 2 цынл 


тенка или 1 курица, 
502 лука, З 


ст. л. уксуса, 150 мл бульона, 
2 вареных яйца, зелень 


Г аги сельдерея), 
200 г овощей (морковь, корни петрушки и сельдер ) 
3 ст. л. зеленого горошка, 


1 маленькая цветная капуста, 
петрушки, черный перец горошком, соль по вкусу. 


Цыпленка или курицу вымыть, положить в холодную воду, ДОВШЕ А. А, перец 
и варить до ае мяса, Добавить уксус, снять с огня и дать НЕ нЕ 
снять кожу и оставить в прохладном месте. В округлую СЕ? С ет ав центр а 
и дать застыть. На него положить по кругу соцветия соз в А, И и. 
варенный и полностью остывший зеленый горошек. Фс 15 я мт: в 

и. теплым бульоном и снова оставить Васа Затем и ааг от а 
резанное кусочками мясо, полностью залить теплым ОО И ДЕ 5 ЕА т и“ 
блюдо (перед тем как выкладывать, форму на БЕООдЕ О СОКИ а и, ра нет: 
по кругу нарезанный белок, внутри — меньший Кр я В А ный 

петрушки и редисом, в середину положить густой майонез, укра ь 2 } 


Заливное можно готовить из свинины, мяса птицы, потрохов и т. д. 

Например: А 

* из ттушенной в луке и остывшей гусиной печенки; | 

» изкопченого или отварного языка (нарезанный кружками язык нанизать на нитку, перекинуть 

нитку через край формы и, когда язык застынет, аккуратно вытянуть ее); 
= из свинины, отваренной с овощами, луком, черным перцем и солью (нарезать свинину малень- 
` кими кусочками и положить в форму вместе с овощами); 

7ч = Из запеченной и нарезанной маленькими кусками утки или гуся без костей и кожи; 

* Из запеченного и нарезанного небольшими кусками молодого поросенка без костей и шкуры 

Заливные блюда подавать с майонезом или сметаной, которые предварительно посолить, посыпать 
сахаром и тертым корнем хрена. 


{© Специи к паштету 


Ингредиенты: 1 мускатный орех, 6 горошин душистого перца, 1 лавровый лист, 
5 шит. гвоздики, 30 г горошин белого или черного перца, не, 


много тимьяна (необязательно), 
ч.л. майорана, 


8 можжевеловых ягод, немного имбиря и тмина. 


Р Й 
Все растолочь или перемолоть, просеять через крупное сито и хранить в герметично закрывающе 
ся посуде. 


©] Заливной паштет 


На 6—8 порций: 250: телятины, 25012 свинины, 2502 телячьей печенки, 140 гсала, 2 
50 г ветчины, 


булочки, 
50 готварного копченого языка, 2'яй 


яйца, 1 ст. л. белого вина, 60 г панировоч С 
т 3 Н ных 
сухарей, молотый черный перец, соль по вкусу. я 


Вымытое МЯСО, печенку, 
< вить нарезанные мален 
7 яйца, вино, сухари и п 


С д 
аза пропустить через мясоруб а 
о 
г сала, посолить, поперчить, ше 
тонко нарезанные ломтики ост 


ь овощной или картофельный салат с ма 
ци на блюде, вокругкружков, выдавит: 
ьоном, разложить фигурно вырезанные 


азии: 250 г телячьих или свиных мозгов, 30 лу 


ка, 50 2 жира, 1 було! й 

Ь ика, 
иченого мяса, Зет. л. панировочных сухарей, 6 А 
0 


молотый черный перец, сол. 
оя Мозги вымыть, очистить от пленок у 


ца, ет. л, сливок, 
ь по вкусу, 


› посыпать сухарями, положитр в нее при- 


аном и на противне с горячей Й : 
р И водой варить 1 час. Вынуть из 
формы и дать полностью остыть. В чистую форму налить при 

римерно 1 см подогретого бульона, дать 


застыть, положить на него остывший паштет, залить бульоном и дать хорошо застыть. Затем фор- 
му на несколько секунд опустить в горячую воду, быстро перевернуть паштет на блюдо и украсить 


нарезанным бульоном, зеленью петрушки, огурцом, яйцом, помидорами или редисом. Подавать 
с овощным салатом или майонезом и хлебом. 


готовленную массу, завязать целлоф 


101 Паштет по-домашнему 


На4 порции: 70 г сала, 250 г телячьей или свиной неченки, 30 


глука, 1 '12 черствой булочки, 2яйца, 
специи к паштету, соль по вкусу. 


Сало нарезать тонкими ломтиками, растопить и поджарить на нем нарезанный лук. Печенку вы- 
мыть, снять пленки, нарезать кусками и поджарить на сале с луком. Булочки замочить, отжать 
и вместе с печенкой пропустить через мясорубку. Добавить соль, специи к паштету (на кончике 

А ножа), яйца и хорошо перемешать. Смазать жиром форму для пудинга или кастрюлю, посыпать 
мукой, заполнить приготовленной массой и готовить на водяной бане 1,5 часа. Вынуть из формы, 
дать остыть и украсить. Подавать с хлебом. 


ЮО Паштет из печенки косули со свининой 


На4 порции: 500г печенки косули или оленя, 50 г сала, 40 глука, 80 г овощей (морковь, 
| корни петрушки и сельдерея), 300 г жирной свинины, 1 булочка, 2 яйца, соль, молотый черный 
| идушистый перец, майоран, мускатный орех по вкусу. 


| Сало нарезать маленькими кубиками, растопить, добавить мелко нарезанный лук и поджарить до 
| светло-желтого цвета. Положить нарезанную кусками печенку, свинину, тонко нарезанную морковь, 
н сельдерей, петрушку и протушить, спустя некоторое время долив немного ааа конце при- 
тотовления положить соль, перец, майоран, мускатный орех, замозенную од 2 Е рр 
немного остыть. Пропустить 2 раза через мясорубку; добавить яйца и аа тее т 
шШую кастрюлю или форму для бисквитов хорошо смазать жиром или зок Әла ег 
положить в нее приготовленную массу, накрыть крышкой или целлофа > о т к 
шпагатом, поставить в большую посуду с водой, затем поставить в горячий ду тс 

ВИТЬ 1,5—2 часа, 


паштет из печенки косули (оленя) 


(орц, 5 о или свиного жира, 
и 500) еченки косули или оленя, 100 гсала, 40 г лука, 8 ст. л. гусиног 


ий черный перец, ( 
Ка лимонная цедра, 1—2 горошины душистого перца, соль, молотый чер р 


майоран по вкусу. 


0 
(а,; 


у сало проп стить через мясо бк Растопи: ТЬ | СТ. Л. жира, подр МЯ І 
ис: с у р ру у. а А ке 
ту И свиной жир, · ИЦ. желт! И я 


о Е ый ил 
ук, смешать с печенкой, добавить гу и. мускатного 0 хор 
‘толченый душистый перец, немного терт со 
или форму у для бисквита выложить ломтиками сё а 


ый ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТ 


ДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА е О % % о 


Накрыть крышкой, поставить на противень с водой и в духовом шкафу готовить 1,5—2 часа, Затем 

форму вынуть из духового шкафа, дать остыть, вынуть паштет. Подавать с хлебом сеи 0Во- 
) б д я бульон, 

Щами или как закуску, положив вокруг паштета нарезанный кубиками застывший бульон 


| Паштет из зайца (кролика) 


На 4 порции: лопатки, 


50 г лука, 100 г коренье 
гу. 


5 =. ; я жира 
ребра изаячьц потроха, 300—500 г жирной свинины, 50 г сала, 30 г жира, 


в (морковь, корни петрушки и сельдерея), 2—3 ‘булочки, Зіяйца, 


/2 ч, л. памтетных специй, панировочные 


ў ата сусу. 
сухари, молотый черный перец соль по вкусу 


С стопленное сало поло. 

Переднюю часть зайца с ребрышками нарезать маленькими кусочками. В. а А Е 
7 арезанное л › 1 

жить жир, нарезанные коренья и лук, поджарить, добавить нај тжатыми булочками и Паштет- 
Нину, посолить и тушить до готовности, Вместе с АМОНА хорошо перемешать, еще 
ными специями пропустить 2—3 раза через мясорубку. т сухарями форму или каст. 
раз посолить и поперчить, положить в смазанную жиром и РЕ м ИЕН С ВОДОЙ И ГОТОВИТЬ В Ду- 
рюлю; накрыть целлофаном, хорошо перевязать, ПОВЕ Ра паштет хранить в прохладном 

ховом шкафу 1,5—2 часа. Дать остыть в воде, вынуть. Остыв 
месте. Подавать с хлебом. 


©] Заливная телятина 


рии 502 Я 0. 8. й :068ь, К 4 (сельдерея), 302 лука, 
На 4 порции: 750 г телячьегс бед; а, 100г овощей (морко вь, корни петрушки и се р 608 
2 пя М емног Н. б, ты, уксус, соль по вкусу: 
2 яйца, черный перец горошком, лавровый лист, немного анчоуснои пасты, уксу 
(8; 


Телятину вымыть, снять пленки, тонко разрезать ЕЕ ОМ а м о 
пастой, свернуть рулетом, завернуть в пергаментную бумагу, ЗАВЯЗЬ ГО г х и т 
в кипящую воду. Добавить нарезанные кружками коренья, Ыр харнаа А ‚Г. Д а 
уксус и а а медленном огне 2 часа. Снять с ОГНЯ И у А > 

тб бумагу и нарезать его ломтиками Щи 1 а В и г” 
форму влить 1 см бульона, дать ему застыть, на него разложить фигурно нарезанную варену а. 
(избульона), огурец и яйца, аккуратно полить теплым бульоном и дать васы На застывшие о І 
И яйца поставить вертикально кружки мяса, между ними — кружки яица, все это немного зали 3 
бульоном, чтобы закрепить украшение. Дать постоять в прохладном месте. Затем все залить бульоно! 
так, чтобы мясо было полностью покрыто, и оставить застывать. Перед тем как вынимать заливное 
ИЗ формы, опустить ее на несколько секунд в кипяток, ножом быстро отделить от стенок формы 
и выложить на продолговатое блюдо, Подавать с майонезом и хлебом ИЛИ пресным печеньем. 
{©1 Телятина с майонезом 


На 4 порции: 750 г телятины (огузок), 100г овоще 
30 глука, 50 г сала, 502 копченого мяса или языка, 
цедра лимона, черный перец горошком, уксус, 


й (морковь, корни петрушки и сельдерея), 


Г соленый огурец, майонез, лавровый лист, 
соль по вкусу. 


Ъ ИМИ 
НКИМИ ДЛИННЫМИ полосками и перетянут 


ен 
В воду с небольшим количеством уксуса, добавить Ка на 
Р 
ать мясу остыть в воде, в которой оно варилось. Вынуть 


Ю 
елены 
блюде, украсить нарезанным застывшим бульоном, 3 
Одавать с майонезом. 


лук, перец, соль и варить 2,5—3 часа, Д 
резатьтонкими кусками, разложить на 
петрушки, лимоном и помидорами, П 


{ОІ Салат из отварной говядины 


На 4 порции: 7502 вареной говядины из с 
А о Уна, 100 г вареных ов й 
кольраби), 2 вареных белка, 1 конс 3 РЫ 


ервированный огурец, 
! ь 
2—3 ст. л, зеленого горошка, зеленый лук, 


супа (морковь, сельдерей, 
20 глука, 1 помидор, 
Майонез, уксус, соль по вкусу. 


, дый и - 


Ба 
ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ 


ск о часов. Затем посолить, добавить Уксус, можно разбани 
ъ на круглое блюдо горкой, посыпать на (разбавить 


спос мясо с майонезом 


ции 5002 телятины или свинины (окорок), 40.2 жира, 102 пука 


Мясо посолить и запечь целым куском на жире с нарезанным л 


| КОМ В ї -тывшее 
і р мясо нарезать тонкими кусками, разложить на блюде, украсить оти шкафу. Остывшее. 
7 реными яйцами, консервированными огурцами, лимоном, зеленью пет рами, зеленым перцем, 
. 2 


Т т рушки и нарезанным засть 
. р шим бульоном. Подавать с густым майонезом и белым хлебом или с ОВОЩНЫМ К К. 


0! Мясной салат 


ни порции: 2502 телятины, свиные мозги, 602 овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея) 
, 
у 502лука, дет. л. уксуса, 5 горошин черного перца, І00:г копченого мяса, 1 небольшая банка 


консервированных сардин, 20.мл подсолнечного масла, майонез, соль по вкусу. 


Телятину вымыть, снять пленки и отварить в кипящей воде с овощами, луком, солью, перцем и ук- 


сусом. Дать остыть в воде, вынуть и нарезать небольшими ломтиками. Свиные мозги очистить от 
пленок, вымыть и протушить на подсолнечном 


масле слуком. Копченое мясо и сардины нарезать. 
небольшими ломтиками. Соединить телятину, м 


озги, копченое мясо и сардины, смешать с майоне- 
| зом и поставить в холодильник на несколько часов. Затем салат выложить на стеклянное блюдо, 

украсить нарезанным застывшим бульоном, лимоном, нарезанными в виде веера солеными огур- 
| цами, яйцами, зеленью петрушки. | 
Салат можно приготовить только из мяса (телятины, курятины, свинины), тогда на 4 порции по- В. 
требуется около 650 г мяса. 


101 Псевдолосось 


Най порции: 700 г телятины (огузок), 302 лука, 1 маленькая морковь, 1 маленький корень Уф 
Иструшки, (2 корня сельдерея, 8 горошин черного перца, 2'горошины душистого перца, З'ягоды Д 


| ЧЕРНИКИ, 1 лавровый лист, 300 мл воды, 100 мл уксуса, 100 мл белого вина, 1—2 анчоуса, 
| 200 мл подсолнечного масла, зелень петрушки, соль по вкусу. =) 
Ң Телятину вымыть, удалить пленки и посолить. Коренья нарезать ломтиками, половину положить 


В эмалированную кастрюлю, на них выложить подготовленную телятину, сверху и 
овощи. Мясо накрыть дощечкой, положить груз и дать постоять в прохладном и. Г. 
прокипятить с уксусом, специями и вином, в кипящую воду положить мясо © Е. ме. 
на медленном огне 2. часа, оставить на сутки в той же воде. нар а а, тат? а 
анчоусную пасту, нарезанную зелень петрушки и немного лука АИ А маса пев 
чить миксером. Получившейся кашицей намазать вынутое из МОТ оставить оа 

— жить его в кастрюлю, залить подсолнечным маслом, положить Е стым майонезом, Подавать 

_ Хладном месте. Готовое мясо нарезать, положить на блюдо, полить гу. 


аваг 
(© хлебом или выпечкой, 


АА 


й язык, 
| 1 отварнои свиной 
Е огузок и оковалок. 100. г ветчина, 
аи г Е 2 . лень петрушки 


орни петрушки и сельдерея), 40.г лука, уксус 36 

Нез, черный перец горошком, соль по вкусу. 

р: иему 
водес добавлен к Й 

БЛОМТИК 
рать етом 

с: ПЕЧКИ ставить в холоду оа 

мешать с майонезом и по алені 

дал свежими овощами, нареванно 2. 


а совощами, луком, солью ит 
кеус Л) ме. ) 


чить и отварить в 


: БУ ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 0) Я = & (©) 


© Салат из курицы 


Наа порции: 1 курица, 1502 коренье, 


в (морковь, корни петрушки и сельдерея), 50 глука, 
зелень петрушки и сельдерея, 


черный перец горошком, соль по вкусу, майонез. 


Вымытую курицу отварить с овощами, солью, луком, зеленью и перцем до готовности. Кости уда. 


лить, мясо нарезать ломтиками, добавить отваренные и нарезанные ломтиками овощи, охлажден. 
ный майонез, по желанию — сметану и поставить в холодильник на некоторое время. Затем подо. 
жить на блюдо, украсить свежими помидорами, листочками кочанного маринованного сала, 
маленькими маринованными огурцами или отваренной морковью: 


{1 Ветчина с сыром и яйцами в формочках 


На4 порции: 100 г ветчины, 502 сыра, 60 сливочного масла, 4 яйца, соль по вкусу. 


Формочки хорошо смазать жиром, посыпать сухарями, в каждую положить и” количест. 
во мелко нарезанной ветчины и сыра. В кастрюлю разбить яйца и, постоянно васивая их, добавить 
мягкое масло, посолить, Залить этой смесью ветчину с сыром так, чтобы до верхнего края формоч. 
ки оставалось 5 мм. Поставить их в широкую посуду, которую примерно до половины высоты 
формочек залить горячей водой, поместить в разогретый пуховой шкаф на 10 минут. Затем фор — 
мочки достать, вытереть, поставить на поднос, застеленный салфеткой, и сразу подавать к столу, 


{О Суфле из ветчины 


На 4 порции: 4 яйца, 80 г сливочного масла, 80 г ветчины, зеленый лук, соль по вкусу. 


Ветчину и немного зеленого лука мелко нарезать. Масло взбить венчиком до образования пены, | 
добавить желтки, взбивать еще 10—15 минут, потом положить нарезанную ветчину, зеленый лук 
хорошо взбитые белки и соль. Массу разложить в хорошо смазанные жиром и посыпанные суха- | 
рями формочки или в небольшое огнеупорное блюдо и запекать 10 минут в духовом шкафу. Фор 
мочки вынуть и суфле сразу подать к'столу (чтобы блюдо не опустилось) с белой выпечкой, хлебом 
или гренками. 

Вместо ветчины можно использовать тушеную или печеную телятину, мясо птицы, жареные мозти, 
копченый отварной язык, тушеные грибы и т. п. 


{©{ Пудинг изтелятины (свинины) | 


> 
На 4 порции: 402 сливочного масла, 401г муки, 200 мл молока, 300 у 


г телятины или свинины (огузок), 
20 г жира, 20/2 лука, 3—4 яйца, [| ст.л. панировочных сухарей, молотый черный перец, соль по вкусу. н 


Из масла, муки и молока сварить густую бешамель без комочков, снять с огня и, когда немного ос фо 
нет, добавить желтки и соль и хорошо перемеш 
В. жире с луком, перцем и солью до готовности 
положить в бешамель. Перемешать и выложить в 
с. накрыть крышкой и готовить на водяной 6 

А в форме открытым, потом переложить на т 


ать. Пропущенное через мясорубку мясо обжарит 
и вместе с хорошо взбитыми белками и сухар 8 
смазанную жиром и посыпанную сухарями ФоР\® 
ане 1 час, Готовый пудинг оставить на некоторое врем 
еплое круглое блюдо, сбрызнуть растопленным 8: 
го цвета (например, цветную капусту, морковь, 0. - 
ым маслом. Вместо овощей можно подавать пудинг 
им соусом либо с майонезом. 


уриный пудинг с бешамелью 


рции: 6 
ции: 602 сливочного масла, 302 муки, 200 мл молока, 3 яйца, 150—200 г вареного, тушеного 


Ног ного мяса, Й 
АВИ яса, 1 ч. л, панировочных сухарей, зелень петрушки, соль по вкусу. 
меу Расто ить 30 масла, добавить муку; хорошо 


ть 0)“ 
Мель без комков, дать не Разогреть, залить теплым молоком и ней 
акс З КОМКОВ; ‘много остыть, Добавить желтки, соль, нарезанную зелень г. 


ое 
8 е Уку мясо, хорошо взбитые белки и сухари. Переложить В“ 
сой Ухарями форму для пудинга, накрыть крышкой, поставить #* 


ЗАК 


о и готовить на медленном огне в течение часа. 
обы форма была погружена примерно на 27; 
ам р Тотовый пудинг снять с водяной бани, от 
я | н ожом от формы, выложить на теплую тарелку или кругл 

Т пом, украсить вокруг кочанным салатом, помидорами, 2А 


ными огурцами, нарезанными в виде веера, кружками вареного яй 
. о 
Подавать е овощным салатом или голландским, гри ЯЙ 


Вов 
В воду, 
КРыть, дать постоя 


Ремя приготовления 


© Пудинг из курицы 


‚порции: 1002 сливочного масла, 5) яиц, 250—300 г вареного, тушеного или печеного к 
Най" А Я нировочных сухарей, зелень петрушки, соль по вкусу, ЭРчного мяса, 
ат Л. : 


Готовить так же, как пудинг из телятины, 


Подавать с овощ 
соусом как закуску или к 


н НЫМ салатом, грибны 
ак отдельное блюдо на обед или уж а а 


арским 
КИН. 


0] Ветчинный пудинг с картофелем ц 
р 


Ни порции: 90 г сливочного масла или твердого жира, З яйца, лук-резанец, 120 г ветчины 
е < у 2 
1002 вареного картофеля; соль по вкусу. 


Готовить так же, как пудинг из телятины. Подавать с горчичны 


м, голландским соусом, соусом из 
хрена или со шпинатом как закуску либо как 


отдельное блюдо на обед или ужин. 
Ю| Ветчинный пудинг с бешамелью 


На порции: 302 сливочного масла, 30 г муки, 500 мл молока, 3 яйца, 100г ветчины, соль по вкусу. 


Готовить так же, как пудинг из телятины. 


{© Пудинг из мозгов 


На4 порции: 30 мл подсолнечного масла, 30:2 лука, 250 г телячьих илисвиных мозгов, 
30 г сливочного масла, 3 яйца, зелень петрушки, 1 булочка, 50:мл молока, 1 ч. л. панировочных 
| сухарей, зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу. 


| Готовить так же, как пудинг из телятины. Подавать с овощным салатом или тушеным шпинатом. 


Ю! Пудинг из печенки 


На порции: 250 г говяжьей, свиной или телячьей печенки, І большая отваренная картофелина, 
лука, 1 яйцо, 


Хай0ран, соль по 


р А | м 
102 манной крупы или панировочных сухарей, чеснок, молотый черный перец, 
вкусу; 3012 сливочного масла. тез 

СОЖ артофелем. Добавить 
Печенку пропустить через мясорубку с отваренным в кожуреи онаа а. и 
Соль, перец, майоран, тертый чеснок, яйцо и манную крупу или олов с караа 
И положить в смазанную жиром и посыпанную мукой форму для м Е ера 
ТОВИТЬ на водяной бане 45 минут. Готовый пудинг вынуть из фор 
маслом. Подавать к столу с любым соусом. 


40 г сливочного масла, З яйца, 
нерный и красный перец» 


Огжира, 
мк, 


20 г лука, 300 г телятины или свинины, 
20—30 панировочных сухарей, молотый ч 


Остывшее мясо Иза 
маслу, ў 
м.и посыпанное 


1 И. 
‘красным перцем обжарить до го Е усжелаками 
Ропустить через мясорубку, добавить к вз 


[о] 
азанное жир 
битые белки и всыпать сухари. Положить на см 


90 ЗАКУСКИ И р 


АЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА ОВ Я % % ој 


упорное Олюдо и запечь 


в духовом шкафу до появления золотистой корочки. Подавать с ОВОЩНЫМ 
салатом, отв 


арными овощами или голландским соусом. 


©] Крученики с мозгами 


На 4 порции: 40° сливочного масла, 40 г муки, 200 мл молока, 2 яйца, 30 г муки, 1—2 яйца 
Т 5 5 е у - Ухх У " су. 
и 50 г панировочных сухарешоля панировки, подсолнечное масло для жаренья, соль по вкусу. 
2 = черный перец, 
Для фарша: 30 мл подсолнечного масла; 202 лука, свиные мозги, 2 яйца, молотый черный пер 
соль по вкусу. 
тъ остыть, соединить с желтками, доба. 
Из масла, мук лока сварить густую бешамель, посолить, дать остыть, 9 ез Д ба 
оз масла, муки и молока сварить густую беша 8 жиром и посыпанном мукой против 
вить хорошо взбитые белки. Разложить слоем 1 см на смазанном а АЕ озна 
неи запечь до золотистого цвета, положить на него фарши И С ров их в муке, яйцеусу 
на доскуи дать остыть. Затем нарезать кусками толщиной 9 ОК к теплыми с майонезом | 
харях и поджарить до появления золотистого цвета. Кручевики р А енной масле с луком, посолит 
Для приготовления фарша вымытые мозги поджарить на подеолн 6 7 Б, 
Е 5 ТАРИ? о загус Я ЯИЦ. 
поперчить, добавить яйца и поджарить до загустени Ц 
{© Мясной хворост 
Т сухарей. подсолнечное масло 
На 4 порции: 8 ломтиков батона, молоко, 2 яйца, 100 гпанировочных сухареи, подс 
для жаренья. 
Для фарша: 200 г свинины, 30 мл подсолнечного масла, 1 яйцо, 2 черствой булочки, зелень 
петрушки, молотый черный перси, соль по вкусу. 
С черствого белого батона срезать корку, нарезать его тонкими ломтиками, смочить молоком, сод. 
ной стороны положить фарш, смазать яйцом, посыпать сухарями и поджарить на подсолнечном 
масле до образования золотистой корочки. 
Для приготовления фарша мясо без пленок нарезать и обжарить в подсолнечном маслес лукомисо- 
лью до готовности. Вместе с замоченной и отжатой булочкой пропустить через мясорубку, добавить 
яйцо, молотый черный перец, нарезанную зелень петрушки и сок от тушения мяса. Подавать ст) 
шеными овощами или с чаем. 
О! Шарики с копченым мясом 
На 4 порции: 60 г сала, 3 булочки, 300 г муки, 1 яйцо, 1502 копченого мяса, 20 г жира, 30 глука. 
Сало нарезать ломтика Т а, А б 
а и и ками, растопить, добавить нарезанные кубиками булочки и подсушить в ду 
> афу. 7 Е у 
В у. Из муки, Е и воды приготовить тесто для галушек, добавить в него остывшие 
ать постоять. Если тесто будет слишк с б - С З 
мясо мелко нарезать. Из тест р Уде слишком густым, разбавить его водой. Жирное копчено 
. та сформо ЛКИ, 3: 4 ї 
воде около.20 минут. Готовые ша инь шарики, заполнить их мясом и варить в подсоленно 
9 ики полить жиром с с Е 
шеной квашеной р р 5 жиром со спассерованным в нем луком. Подавать ст} 
НОЙ капустой или шпинатом А 
- {© Бешамелевый рулет с ветчиной 
На4 порции: 110г сливочного масла, 802 муки, 350'мл мол 4 
: ) ока й 
сыра, соль по вкусу. › чяйца, 2ч. д. тертого твердого 
"Для фарша: 150—200 › ветчи, 
/ ны или ко 
Иченого отваренного мяса 2 а 


ч.л. бешамели. 


И 
зані! 
Нагой 


ожить горячий фарш, завернуть, 
лом и посыпать тертым сыром, (Вместо т го 

телятины, свинины или курицы.) Вокруг т 
ную на маленькие соцветия, сбрызнуть 
усты разложить дольки помидоров и зелень 
Дт приготовления фарша ветчину или отваре 


смешать с бешамелью, Если фарш густой, сле 


петрушки, 


нное копченое Мясо 


Тка разбавить его КИПЯТКОМ 


А. 


нка из блинов 


р запек 
оци 650 мл молока, 3 яйца, 2502 муки, соль по вкусу, 
На р 241 у 
У, га, 2 черствые (и, 50 гс 
и 250 г копченого мяса, ратвыс булочки, 50 г сливочного масла, З яйца, соль молотый 
| { | 


рный терем по вкусу. 


Из 500 мл молока, 2 яиц, муки и соли приготовить тесто бе 


нут, Затем испечь блины. Посуду для запеканки смазать маслом, посыпать т А 
дно положить блин, на него — фарш, затем опять блин, фарш ит. д. Сверх ЕЕ е г 
блин. Залить молоком, размешанным с яйцом, и запечь в духовом а а оа Е 
Запеканку из блинов подавать с овощами, салатом или соусом, того цвета. 
Для приготовления фарша булочки замочить в воде, отжать и вместе скопченым мясом пропустить 
через мясорубку. Масло смешать с солью и желтками, добавить ветчину с булочками, молотый 
черный перец, соль и взбитые белки, хорошо перемешать. (Вместо копченого мяса можно исполь- 
зовать вареную ИЛИ тушеную телятину, свинину, говядину ИЛИ МЯСО кроля.) 


з комков и дать постоять не менее 30 ми- 


{01 Квадратики с ветчиной 


На порции: 300 г муки, 4 яйца, 70’г сливочного масла, 300 г копченого мяса, 200 мл сливок, соль по вкусу. 


Из муки, яйца и воды приготовить густое тесто, тонко раскатать его, дать немного обсохнуть, на- 
резать маленькими четырехугольниками, отварить их в подсоленной воде. Вынуть, ополоснуть 
холодной водой И отцедить. Масло смешать с 3 желтками, добавить мелко нарезанное или пропу- 
щенное через мясорубку копченое мясо, сливки, квадратики, хорошо взбитые белки и посолить по 
вкусу. Выложить на смазанное жиром огнеупорное блюдо и запечь в духовом шкафу до золотисто- 
го цвета. Подавать с соусом из горчицы или хрена. 


01 Кнедлики из булочки с копченым мясом 


о черствых булочек, 4 ст. л. муки, 350 мл молока, 2 больших или 3 маленьких яйца, 

Р Зотваренного копченого мяса, 50 глука, 20 г жира, соль по вкусу. 
Булочки нарезать кружками, залить молоком, размешанным с яйцами, и дать ос ой 
Добавить муку, хорошо перемешать, положить отваренное, нарезанное В =. 
копченое мясо и еще раз перемешать. Из теста сформовать маленькие а о Ша 
На медленном огне в кипящей подсоленной воде 20 минут. Вынуть, нако т 

| Поджаренным в жире луком. Подавать с тушеной квашеной капустой или 


БЛЮДА ИЗ СЫРА 


5 ых сухарей, 
атона, 4 ломтика сыра, 2 яйца, 80 г панировочн АВ, 


тый красный перец по вкусу. 


наковых ломтиков тол 
ОЖИТЬ 


щиной 5 мм, сыр нарезать Е. 
он нарезать на 8 оди каждый ломтик сыра между двумя Л 


а, слегка посыпать его перцем и пол. 


92 ЗАКУСК лы гаа 
А МИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА 5 я = % ӨТ 


Ками батона, крепко приж 
МОМ масле поджарить 
смазать 


ать, запанировать в размешанных яйцах и сухарях и в КИПЯЩем подсолнец. 
ДО золотистого цвета. (Чтобы сыр лучше держался в хлебе, можно края сыра 


А д Б ами. 
белком или взбитым яйцом.) Подавать со шпинатом или стушеными овощ 


Ф. : 7 | 
| Сыр, жаренный в кляре 
| 

На 4 порции: 8 небольших ломтиков сыра (толщиной 1см), подсолнечное масло для жаренья. 
Для кляра: 200 мл пива, вина или молока, 3—4 ст. л. муки, 1 яйцо, соль по вкусу. 

ИЕ масле быстро обжарить с дву; 
Ломтики сыра опустить в густой кляри в разогретом подсолнечном Ма ух 
сторон до золотисто-желтого цвета. 


О! Сыр, жаренный с ветчиной 


Й 302 чных сухарей, 
а 4 порции: 8 ломтиков сыра, 4 ломтика ветчины, яйцо, 80 г панировоч уха 
подсолнечное масло. 
пко прижать, запанировать во взби- 


. с: З жить ломтик ветчины, кре 
Между двумя ломтиками сыра положить л ё быстро обжарить оО. 


т °чном масл 
том яйце и сухарях (или в кляре) и в разогретом подсолнеч 
тисто-желтого цвета. Подавать с картофельным пюре. 


{С| Жареные сырные галушки 


7 4 7 ки, с ‚ горчицы, подсолнечное масло, 
На 4 порции: 250 г сыра, 200 г сметаны, 4 яйца, 4 ст. л. муки, ст.л. гор. П 


молотый черный перец, соль по'вкусу. 


Тертый сыр смешать с желтками, мукой и сметаной, добавить соль, горчи цу и о’ перца. 19 
бавить хорошо взбитые белки и чайной ложкой, смоченной в жире, вырезать галушки и жаритьих 
в кипящем подсолнечном масле до золотистого цвета. Когда будут готовы, выложить на пергамент: 
ную бумагу, чтобы стек жир. Подавать к вину или с картофельным пюре и овощным салатом. 


{© Жареные сырные фрикадельки 


На 4 порции: 2 белка, 100 г тертого сыра, подсолнечное масло, соль по вкусу. 


Белки хорошо взбить, немного посолить, добавить тертый сыр, осторожно перемешать. ЛОЖКОЙ 
вырезать фрикадельки, опускать в кипящее подсолнечное масло и жарить до золотистого цвета 


Готовые фрикадельки выложить на пергаментную бумагу, чтобы стек жир, и запанировать в тертої 
сыре. Подавать к вину, пиву или чаю. 


{Оі Фрикадельки из брынзы 


На 4 порции: 250 г брынзы, 


100 г манной крупы, 150.2 панировочных сухарей, 2 яйца, 100—1302 сала, 
лук-резанец, соль по вкусу. 


{ОЇ Сырные крокеты с манной крупой 


На 4 порции: 250 мл воды, 250 мл молока, 30 


г жира, 80 г манной 
панировочные сухари, подсолнечное масло, 


крупы, 120 сыра, 2 яйца 
молотый черный пер о Ой 


ец, соль по вкусу. 


ул 
постоянно помешивая, всыпать манную х0 И 
заш яйца, посолить, потер 
аек запанировать в тертых сухарях И 


ў стушеными овощами, тушеным мясом или К 


ЗАКУСКИ | 


и из брынзы с копченым мясом 


по бра 100 г манной крупы, 100—150. копченог 
0 


\" о мяс, 2—33 
№ А ала, 50 г лука, соль по вкусу, лица, 
ить 100 е сала, - о УС) 
К ое бм 
е 
" лпеканка 
Э] Сырная зА 
м - 
риш: 60 г сливочного масла, 70 г муки, 400 мл молока, 4 яйца, 100г твердого сыра, 
наї" ны, соль по вкусу, 
ТО 
у драошенноемасло положить муку, хорошо разогреть; постоянно помешивая, добавить теплое, 
| молоко, соль и сварить густую бешамель без комков. Когда она немного остынет, добавить тертый 
а . сыр, густую сметану, желтки и последними ввести хорошо взбитые белки. Тесто положить на сма- | 
у занное жиром и посыпанное мукой огнеупорное блюдо и выпекать в духовом шкафу 45 минут. 
Подавать с кочанным или томатным салатом либо с консервированными огурцами. 
©! Сырные крокеты | 
На4 порции: 2 яйца, 200 гсыра, 1 щепотка пищевой соды, мука для панировки, подсолнечное масло | 
| 
бля жаренья. 
›- Взбить яйца, добавить тертый нежирный сыр, пищевую соду, перемешать и сформовать крокеты, | 
х запанировать их в муке и поджарить до золотистого цвета. Подавать с картофельным пюре или 
Г- і татарским соусом. 
01 Сырный пудинг | 
Нач порции: 80 г сливочного масла, 30 г муки, 200 мл молока, 3 яйца, 120 г тертого сыра, 
соъ по вкус). 
с б бавить соль, желтки. Р 
Й Из 30г масла, муки и молока приготовить густую бешамель без комков, до 7 з 
г па 5 белки. Тесто положить в смазанную жиром 
г тертый сыр и последними ввести хорошо взбитые . положить 8 ЗЫ 
у : ‹ К й и ГОТО 
м | и посыпанную мукой форму для пудинга, накрыть крышкой и 
Готовый пудинг вынуть, полить растопленным маслом. 
1 Сырный салат 
НАЧ личных вареных овощей, 
т 350 г сыра, 300 г ветчинной салями или ветчины, 200 г разл Е. 8 и. 
у У 2 т » а 
= 1 небольшой консервированный огурец, 100 г майонеза, 100 г сме 
| ПиМОННЫй сок. у 
ных яиц нарезать небольшими кусочками,» и. 
Я е аре но 
| Сыр, салями, вареные овощи, огурец и белки вар м соком, посолить и поставить в прохлад а 
в 2 . Й ы , 
Шать с майонезом, сметаной, горчицей, лимонн асить помидорами, редисом, зеленым перцем, 
е, ук 
Место на ] час. Салат подавать на круглом блюд Ў Е РКИ, 
ато 
КоНсервированными огурцами, кочанным сал 
"рный Хворост 
| 46 . сыпать тертым. 
ай Иис тото он й стороны смазать маслом; пага Ё: Наи 
9 ИЙ А. гр с одной С азанной стороной на 
4 ПОЧКИ нарезать ломтиками толщиной 8 м е держался. Положить Вер ей корочки. Пода 
4 и немного придавить, чтобы сыр луч шкафу до'хРусТяШе 


ховом 
смазанный маслом, и запекать в горячем ду 


` од р ЗАКУСКИ И РАЗЛ ИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛ ЮДА 0) а & % 19] 
| " 

©! Брынза, запеченная в тесте 

На4 порции: 10 маленьких черствых булочек, 500—600 мл молока, 80 г сала или сливочного масла, 

200° брынзы, 50 


мл сливок, зеленый лук, соль по вкусу. 
оленным молоком 
Булочки нарезать, подсушить в духовом шкафу, полить кипящим подс и Е Раскро. 
я т гото ас 
шить и смещать с брынзой, размешанной со сливками. Положить т ем М 
ў е Ў У афу. За с 
ный жиром и посыпанный мукой противень и запечь в духовом шкафу Растоплен 
елен и ком. 
ным салом или маслом и посыпать мелко нарезанным зеленым лу 


{Оі Блины с брынзой 


На4 порции: 2502 муки, 1 яйцо, 10 


со, 7 7 С мет. 0) 5] пивочного масла, 
г орожже олоко, 100 гсметаны, 1 яйцо, 30.2 сл 
ль по вкусу. 


А - 2 К р 4 2 вкусу. 
Для фарша: 2502 брынзы, 150.2 картофеля, 1 яйцо, соль, укроп, сливки по вкус) 


Смешать муку, соль, яйцо, разведенные в холодной воде дрожжи и о К. Чтобы 
тесто было полужидким. Дать ему постоять 1 час, а затем ИСИ и о 1Х фарш, 
сложить вчетверо, выложить на огнеупорное блюдо, залить амат аной с яйц ы и ь растоп: 
ленным маслом и запечь в духовом шкафу. Подавать как закуску или хак отдел юдо) 
Для приготовления фарша брынзу смешать с протертым вареным картофелем, солью, ЯЙЦО! 


М, мел- 
ко нареза укр Е, р чен устой збавить немного сливок или молока. 
ННЫМ укропом. Если фарш очень стой, ДС б Т С. тока 


{Оі Сырное лакомство 


Ингредиенты: сыр, ветчина, сливочное масло, анчоусная паста, анчоусьгили икра. 


Сыр нарезать ломтиками толщиной 5 мм, намазать их ан чоусным маслом (сливочное масло смешать 
с анчоусной пастой), положить ломтик ветчины, который тоже слегка смазать анчоусным маслом, 
сверху положить ломтик сыра, немного прижать и поставить на некоторое время в холодильник, 
чтобы анчоусное масло загустело. Затем ломтики сыра с ветчиной нарезать треугольниками или 


квадратами со стороной 2,5—3 см, сверху положить анчоус или немного икры, проколоть шпажкой 
или зубочисткой и выложить на блюдо. Подавать с хлебом или печеньем. 


01 Сырные кулечки с ветчинным суфле 


И 
На 4 порции: 8 тонких ломтиков сыра. 


Для суфле: 200 г мягкого творога или сливочного сыра, 


50 г сливочного масла, 100 г ветчины, 
125 мл взбитых сливок, соль по вкусу. 


Сыр в форме брусочка нарезать очен 
круглое блюдо верхушкой в се 
петрушки. 


Для приготовления с 
взбитое масло, немно 


Ь тонкими ломтиками, све 


ть 
рнуть в виде кулечка, положи 
редину, заполнить суфле и укр 


лень) 
асить помидорами, редисомизе 


=; (0) 000 
уфле творог или сливочный сыр протереть через сито, положить В Х В Ж 
го посолить, добавить ветчину, пропущенную 2 раза через мясорубки 


и Ме 
кондитерский шприц и заполнить им сырные кулечки. ( 
ветчины можно использовать сардины или лосося.) 


: 250 г муки, 375 мл молока, 2 


и 02 дрожжей, 
‹ 2ЛНеЧНОеімасло, соль по вкусу. 


2 яйца, 2002 тертого сыра, 


“> 


ел- 


ть 
М, 
ИК, 
ЛИ 
ой 


жз 


ил подсолнечного масла, 50 г лука, 150 г различных овощей 
Е б 


?, 15021 й 
т ованного или мороженого зеленого горошка, 3002 риса, Сар капусты, 


ено) ки по вкусу 2 ст, д. томатной пасты, 
Молко нарезанный лук поджарить на подсолнечном 
| в кипятке рис и обжаривать 5 минут. Затем залить водой 
озом шкафу тушить до готовности. Очищенные и вымытые 
ми цветную капусту разделить на соцветия, отварить все в подсоленной во е. В ты 
ложить отваренные и отцеженные овощи и зеленый горошек (мороженый и ито 
овощами), мелко нарезанную зелень петрушки, залить том рить со 
тушить несколько минут. 


| тальны 
атной пастой, смешанной с водой, ИТ 


1 Овощное ризотто с печенкой (грибами) 

Над порции: 50 мл подсолнечного масла, 50 г лука, 200 г свиной или телячьей печенки (или печенки 
ліцы), 100. моркови, 100 г зеленого горошка, 100 г корня сельдерея, 100г цветной капусты, 

700 риса, соль, зелень петрушки, «Вегета» по вкусу. 


Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить нарезанную вымытую пе 

ченку и протушить. Добавить морковь и сельдерей, нарезанные кубиками, разделенную на соцветия а 
| цветную капусту, зеленый горошек и тушить до готовности. Положить перебранный, промытый 

и запаренный кипятком рис, залить водой, посолить, добавить «Вегету», нарезанную зелень пет > 
рушки, накрыть крышкой и тушить в духовом шкафу до готовности. (Вместо печенки можно взять › 
150 гочищенных и нарезанных грибов.) . 


101 Ризотто с грибами и савойской капустой 


На4 порции: 60 мл подсолнечного масла, 50 г лука, 300 г риса, 250 г савойской капусты, 
2 гошеных грибов, молотый черный перец, «Вегета», соль по вкусу. К 


Сушеные грибы хорошо промыть и отварить. Воду отцедить, грибы нарезать и поджарить в 40 7 
подсолнечного масла с 30 г лука. Савойскую капусту вымыть, отварить в подсоленной вод | 
Воде стечь, капусту нарезать. На подсолнечном масле (20'мл) подрумянить мелко неса ОЕ 
(201), добавить перебранный и промытый рис, поджарить, залить водой Вой варе т 1 
быи савойская капуста, добавить поджаренные грибы и отваренную савойскую елщ Б не 
положить немного перца, при необходимости добавить кипяток, накрыть крышкой и тушить аа 


Ховом шкафу до готовности. 


фаршированными помидорами 


1502 грибов, 150 г различных овощей, 


и: 50 мл подсол, 30 г риса 
т нечного масла, 50 глука, 280г риса, зеленый лук, 


, И 2 сла, 
82консервированный зеленый горошек, 20:г сливочного масла, 


тмин, соль по вкусу. | 
е и или ломтиками, цветную капу 


й горошек залить кипятком, полос 
отвар оставить. Мелко нарезан Е х 
ОМЫТЫЙ холодной! до К 


е кам 
> “ОЩиИ вымыть, очистить, нарезать маленькими куби 


на соцветия. Подготовленные овощи и зелень! 
в воду, и варить до готовности. Овощи отцедить, 
румянить на подсолнечном масле, добавить 

е промытые и нарезанные гриб 
м, накрыть крышкой и тушить д 
ставить в теплое место. Помидоры а 0 
б дать соку стечь. Небольшой пром В 
й разбить яйцо, посолить, посЬ 


ЗАКУСКИ И РАЗЛ] 


ЛЧНЫЕ ОТДЕЛЬН ЫЕ БЛЮДА 


ое Я 5 а р 


ПО кусоч сл: 2 
ие 1ку масла и запечь в духовом шкафу в течение 8—10 минут. Горячий рис положить нате 
лое 6 Р - 2 
96 Олюдо; разровнять ножом, выложить на него запеченные помидоры и украсить зеленью пет 
И Е Я 
Рушки или небольшими вымытыми листами кочанного салата. 


1 Рис, запеченный с сыром 


На 4 порции: 40 мл подсолнечного масла, 50 
150 г твердого сыра, 150 мл сливок, З 
«Вегета», соль но вкусу, 


глука, 250 г риса, 150 г свежих или 20/2 сушеных грибов, 
Т й перец, 
0 г сливочного масла, зелень петрушки, молотый черный перец, 


Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить ее промытые 
и нарезанные грибы, посолить, положить «Вегету», перец, нарезанную а ри А Поставить 
тушить. Добавить перебранный, запаренный кипятком и хорошо Пром Д водой рис 
и вместе с грибами тушить до готовности. 2)ст. л. сыра натереть и отложить. Е гнеупорное блюдо 
хорошо смазать жиром, выложить на него половину готового рУ: НА т положить нарезанный 
ломтиками сыр, на сыр — оставшийся рис. Рис залить сливками, сорзвю ТЬ а маслом, 
посыпать тертым сыром и запечь в духовом шкафу до золотисто-желтого цвета. Чодавать с овощ. 
ным салатом или соусом из каперсов. 


{С 1! Ризотто по-болгарски 


( сладког 250'г помидоров, 
На 4 порции: 50 мл подсолнечного масла, 80 г лука, 6 шт. зеленого сладкого перца, 250г помидоров 
300 г риса, зелень нетрушки, соль по вкусу. 


Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить очищенный и нарезанный 
ломтиками сладкий перец, посолить и в течение 15 минут протушить. Затем положить нарезанные 
помидоры, перебранный, запаренный кипятком и хорошо промытый холодной водой рис, мелко 
нарезанную зелень петрушки и тушить 5 минут. Залить кипящей водой, накрыть крышкой итушить 
в духовом шкафу до готовности. 


{СТ Фаршированные рисовые котлеты 


На 4 порции: 200 г риса, 50 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 2 яйца, мука, панировочные сухари, 
зелень петрушки, молотый черный перец, майоран, соль по вкусу. 


Для фарша: 100 г копченого мяса, немного сливок или молока. 


Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить запаренный кипятко* 
ипромытый холодной водой рис, протушить, залить горячей водой, посолить, поперчить итуши® 
До готовности. Дать немного остыть, положить яйцо, майоран, нарезанную зелень петрушки“ 
рошо перемешать. Половину этой массы выложить на доску, разровнять ножом, смазать ни. 
нарезанной ветчиной, смешанной со сливками или молоком, сверху положить оставшийся 
выровнять и разрезать на равные четырехугольники. Запанировать их в муке, яйце, сухарях е Е 
рить в горячем подсолнечном масле до золотистого цвета. Подавать с овощным салатом или!) 


ен 
ными овощами, (Вместо ветчины для фарша можно использовать жареные грибы или туш 


мелко нарезанное мясо.) 


_ 101 Рисовая запеканка с овощами и грибами 


А ‘порции: 40 мл подсолнечного масла, 40 
Каі р: различных овощей, 200 г риса, 150: грибов, 
20 сливочного масла, 20. г муки, 200 мл молока, 2 яйца, аа 4 


соль, зелень петрушки по вкусу. 


а 
›дс элнечного масла, 20 глука, 150 гриса, 202 

, 120 г различных овощей, 150 2с ааты сливочного масла, 
сухарей, соль по вкусу. или телятины, 10028 


ранный, запаренный кипятко 


ми промыть 
еслуком. Из масла, муки и мол в Холодной водо; 


р ока пригот 
Р Р ов 
| и рис, тушеное и нарезанное кусочкау ить бешамель 1 


, им 
` кубиками овощи, соль, взбитые белки и с е и ветчи 
ку ха 
мыт сыпанную сухарями форму для пудинга А Перемешать, полож 
Стару» часа. Готовый пудинг вынуть из формы. Па крышкой и 
А - Ы ава 
Доў рис или помидоров. 22 
Ў 
блюдо 
ННЫй 0 Крупяная каша слуком 
алом і 1 
а р крупы, 1 ст. л. сливочног ла. 5 Ў 
с овощ Нодпорции: 250 г кру чного масла, 50 г жира, 60 г лука, соль по вкусу. 4 
ебранную крупу про с : р 
Перебранну рупу промыть и сварить в Воде с солью и маслом Готовую каш 
релкам и посыпать поджаренным на жире нарезар Л ую кашу р 
МОЛОКОМ Резанным луком, Подавать е К 
01 Каша совощами 
занныў На4 порции: 40. мл подсолнечного масла, 40 г лука, 250 г различных овощей, 2 зеленых сладких перца, 
занные 2502 помидоров, 250 г крупы, зелень петрушки, соль по вкусу. 
› мелко Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, положить нарезанные. 
тушить ломтиками очищенные овощи (морковь, петрушку, сельдерей, кольраби, савойск: 
капусту), нарезанный мелкими ломтиками сладкий перец, посолить, слегка поджариі 
много горячей воды, накрыть крышкой и протушить. Затем добавить перебраннук 
промытую крупу, соль, нарезанную зелень петрушки, отваренные протертые помидорь 
вдуховом шкафу до готовности. Подавать с солеными огурцами или квашеной капусте 
01 Каша сгрибами и колбасой 
На порции: 200 г крупы, 20 гсушеных или 150 г свежих грибов, 100 г колбасы, 40 г жира 
тяткоМ в ИЯ Нодеолнечного масла, молотый черный и душистый перец, «Вегета», майоран, 
гуши? Иа Водой; в 
х0 у е. от 1 езать ломтиками. Водой» в 
иихо Сушеные грибы промыть, замочить в теплой воде, отварить И нар 
Ко 1 2 г енную кипятком крупу, приправить «Вегетой», 
„ме рой они варились, залить перебранную, запаренну лжна быть сухой, поэтому єє ие 
А ~ 7 (©) ӯ + 
ся р ДаРавиль Ро готовности (сваре к: молотый черный и душистый к 
хи Же" етсильно заливать водой.) В кашу добавить нарезанные гриОАа противень из 
ШС. № а Выложить на смазанный жиром н 
туш . Майоран и нарезанную колбасу или салями. цена: 
шено® в духовом шкафу, Подавать с солеными огурцами или св ғ 
сма, { 
‘смясом и кольраби Р 
І з гла, 30:2 лука, 150: крупы адасаб - и 
инины, 30 мл подсолнечного масла, - п) ге знанае ерный перец, 
ая, 40.2 сливочного масла, 100 мл молока,  ЯиЦО 
ном М з мясорубку, поджарить не С 
169 я е мясо и лук пропустить через шо промытую крупу отварить 
жб ь и поперчить. Перебранную и арсаи кружками. Огнеу порное 
. БИ бга 
гуд" Й Кольраби очистить, вимЫт» зрив чтобы 1 


аби 
нег ями кашу, кольр 
него сло залить молоком, 


уложить кусочки масла, са 
того цвета, Подавать © овощи 


ЗАКУСКИ И р, 


АЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛ ЮДА 


0! Шарики в капусте 


На 4 порции: 120 
сухарей, 1 ст. л. жира, 1 


соль по вкусу. 


г круны, 1 яйцо, 2502 говядины или свинины 20 глука, 1 ст. л. панировочных 


›5 кг квашеной канусты, 


чеснок, молоп 


- тпоран 
г черный перец, майоран, 


Хорошо промытую крупу залу 
пущенное через 


а ности. Добавит; 
8 КЕ рить ДО ГОТОВ "про. 
горячей водой, посолить и варить Р 


е зан НЕМНОГО тертого чеснока, яйцо, жир и 
мясорубку мясо ан, не 


т 


Столь. 


к, перец, майог й массы шарики, положить в. 
- м 3 это ‹хассы ше А 
ко сухарей, чтобы шарики не распадались. Сформовать из эт‹ 


метле л гне т; 

с ой и на умеренном огне т У 
Я, А 5 Ё еную капусту, накрыть крышкой | 
ренную, но непрож аренную квашеную к: сту, 


; гт. Вынуть их, положи 
ить еше 30 минут. Вынуть их. ТОЖИТЬ на 
30 минут. Затем шарики аккуратно перевернуть и готовить Е продолжить жарить до готов 
блюдои поставить его над паром, чтобы шарики не остыли. анус 
| 


ности и подать к шарикам отдельно 


{Оі Крупяные котлеты 


На4 порции: 1202 крупы, 1 яйцо, лук, 2 


1 И ровочных 
і 20 г сала, #0 г пани] 
гнечног та или 20 гс 
0 мл подсолнечного мас 


7 ‚рец, майор оль по вкусу, жир 
сухареи, молотый черный перец, майоран, соль по вкус | 


Для панировки: 50.г муки, І яйцо, 


г нанировочных сухареи 


систенции густой каши. Затем положить перец, маг 
< ВОДОЙ И СОЛ о консистенции густой к 
Мелкую крупу сварить с водой и солью до кс 


> ле › сало. Хорошо перемешать и 
Н, ЯЙЦО тертый лук, подсолнечное масло или рас гопленное сало Хх | | 
ае , а, ровать в ке, яйце, сухарях или манно; 
Я С формовать небольшие котлеты, запанировать в муке, я [. | 
Ч а Е А 
И поджарить В горячем подсолнечном масле с дву ХС то} он 


{Оі Каша с мясом и савойской капустой 


) ы 2 ла, 30 г лука, 2002 говядины, 200.2 спвойской 
На4 порции: 50 мл подсолнечного масла, 30 глука, 200 говядинЕ С 


7. $ леный лу, майор молотый чс 
1 зубок чеснока, 1202 крупы, зеленый лук, тмин, майоран, молот с 


{О Макароны, 


На4 порции: 2002 макар 
50 г моркови, 502 кор. 
и 302 муки для бешамели, 
соль по вкусу. 


На4 порции: 200 г овсяных хлопьев, 
соль но’вкусу, 


і капусты, 
рный перец, соль по вкусу 


Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном ма 


[ 5 Й т А Уют , 7, арезанную савой 
со и жарить до готовности. Положить перебранну юи промытую к рупу и мелко наре НН 


тмином, маиораном 


е, добавить нарезанное кусочками м 


скую капусту, посолить, приправить перцем, 
на медленном огне До готовности 


и чесноком, залить воде 


Готовую кашу посыпать іарезанным зеленым луком 


©] Каша из овсяных хлопьев 


150 мл воды, 50:2 с тивочного масла или сала. 50 > гука 


Овсяные хлопья залить теплой ВОДОЙ 


аяткоста 
посолить и, постоянно помешивая, варить до мягкое 
Если потребуется, влить немного горячей воды. Готов) ину положить на блюдо и полить р 
) 1 
ленным маслом или салом со спассерованным мелко нарезанным луком. Подавать с кислым 
свежим молоком. 
запеченные с бешамелью 
Рон или ёпагетти, 50 г сливочного масла и пи сала, 150 
й Ей й . - і ла у чдбоиской к чпу ты, 
НЯ сельдерея, 70: цветной капусты, 100 г конченого 10 1 . 
200 мл 2 102 "е сливочного масла 
Л овощного отвара, 100 мд молока, 2 яйца немного сыра, 
я 
Макароны отварить, отцедить, Нарезать кусочками п) , леннын х Ш і 
ИЛИ салом, Очищенные и вымытые "АМИ ДЛИНОЙ 1 сми сорызнуть растопе 20 — 
Ме овощи отвари. ОВ ; ть, мелко 
ПОЛОЖИТЬ в макароны и все ЭТО залит! тварить в подсоленной воде, отцедить, мел 
я 7 


А бешамелью. 
Вощей и Молоком 
Копченое мя 


Д зо 
ЛЯ се 


КУ ПО 
приготовления масло и м еб ? 
ТЕ > белки, # 
‚ Положить желтки и Хорошо взбитые 0@7 ив? 


т, жиром, 10 
ить в форму, смазанную жиро 
эго цвета, 


0 г овсяных хлопьев, 500 мл воды, з 
свежих грибов, 150 г салями, 
иин, соль по вкусу. 


О мл подсолнечн, 


020 масла Е... 
2 яйца, 30 гму гили 302 сапа, 02 


ки, 50 г панировочных сухарей, 


А. 
Еч тых хлопье 
у 08 а по с СЕ РИ На воде Густую кашу. Дать 
Ч и И лу трибы, мелко нарезанную 
р яйцо и сухари. Хоро 
А т ИНО ом РОШо перемешать, сформовать небол 
4 арях арить в го А 
) 6 сухар р рячем подсолнечном масле с дву 
а 
У 01 Гречневая каша 
7 г. ечневой крупы, 750 м д ть. 
Най порции: 2502 гр рупь 1л воды, 80'г сала или сливочного масла, соль по вкусу, 
еребранную и промытую гр А Ве 
Пер ЕН А е ую гречневую крупу залить небольшим количеством горячей воды (осталь 
ь во 1 ‹ Е 7 
ную воду ие т время варки) и, постоянно помешивая, сварить на медленном огне густ Юю 
кашу» посолить, полить растопленным салом и посыпать шкварками или положить сливочное 
масло. Подавать с кислым или свежим холодным молоком. 
ЮО Макароны по-итальянски 
0- 
ТЬ На 4 порции: 300 г макарон или спагетти, 50 г сливочного масла, 100 г тертого твердого сыра, 
1 | Тат. л томатной пасты, 100—150 г копченого мяса, кетчуп, соль по вкусу. 
| Макароны или спагетти отварить в подсоленной воде, отцедить, положить сливочное масло, тертый = 
сыр, томатную пасту, нарезанное копченое мясо и хорошо перемешать, после чего полить кетчупом, 
101 Запеканка из макарон с мясом 
. Нач порции: 2002 свинины, 40 мл подсолнечного масла, 402 лука, 200 г макарон или спагетти, 
| о и. томатной пасты, З.ст. л. зеленого горошка, 50'мл молока, 50 г сметаны, 2 яйца, 
Я: А г 
ў Зелень петрушки, молотый красный перец, соль по вкусу. 
рр’ І 
ТЬ ў Очищенную и вымытую свинину тушить на подсолнечном масле с луком й перцем до готовности. 
| (Во время тушения подливать к мясу томатную пасту, размешанную водой.) Макароны поломаниь 
р К а ас эдсоленной воде. Готовое мясо мелко нарезать смешать 
на кусочки длиной 2 см и отварить в подс ) Е К 
т товления мяса и отваренный зеленый горошек. Массу выю 
с макаронами, добавить сок от приготовле : 
сыпанную сухарями форму для запеканки, залить молоком, ы 
жить в смазанную жиром и посыпанную сухаря! ) разме р 
: М АЕ духовом шкафу. Вместо тушеного мяса можно положить $ 
шанным со сметаной и яйцами, и запечь в духово) а в 
от `о или копченого мяса. і 
в макароны 200—250 г отваренного или к к. 
и и. 2 
П 101 Острая лапша с томатной пастой 
ПИ 


ер; З 2 с молотый черный перец, 
д) р > .. ты, 50 г сала, 
На4 порции: 250 г муки, 4 яйца, 2 ст. л. томатной паст 


ЧНчоусная Паста, 1 ч. л. горчицы, соль по вкусу. ать его тонким слоем и нарезать то 
и ес катать её ; 
замесить густое тесто, рас 
Из йца и воды замесить г) -нуть холодной водой и отнедить. Полит», р 
1 еи ее в подсоленной воде, ополосну ТЬ ие рии. 
: у. а 7 55 й пастой, яй , 
ых А Е шать с разбавленной томатной пастой 
ленным салом, сме : поло, посып: 


ть сухарями, полажить и 
‘пастой, Смазать жиром огнеупорное б лози унесе парча | 
н ашу и запечь, Подавать с овощным салатом. (Дл ения блюда можно 


‚готовую лапшу.) 


ечное масло, зеленый лук, соль Но вкуку 


в подсолн В 
120 гиро, Ч яйца, подо отцедить, смешать с тертым 


В подсоленной воде вв. саа 
ным зеленым луком, п жкоЙ. бр 


+ 


100 ЗАКУСКИ И РАЗЛИЧНЫЕ ОТДЕЛЬНЫЕ БЛЮДА (©) 8 @ & < К Л 
— И ПИ 


авать с овощным салат, 
ОГ та. Подавать с м 
солнечное масло, жарить с двух сторон до золотисто-желтого цвета 
или тушеными овощами. 


КӨЧ! Оладьи из вермишели 


пи А 502 сала 
ика 50 г са? 

4 д шиикачки, 

У 0 рмишели, 100 гоп варенного копченого мяса или 


3. си. л. молока 
их сухарей, Зо. / 
или С. л. подсолнечного масла, 3—4 яйца, 602 муки или панировочных суха 
МИ воды 3-9 сит. л. тмертого сыра; зелень петрушки, соли Е |соленной воде, промыть холодной 
5 7 з ПОДС 
Вермишель поломать на маленькие кусочки и отварить 1 


Е ли подсолнечным масло 
-топленнылм салом и , 
смешать с растопленнь С зезанную зе 
ак еа е ИТ блюдо, смешать с сухари, молоко, нареза ) елень 
водой и отцедить. Выложить на ку или сухари, 1 
муку 1 Г; а раскат 
. (р 6 занное мясо, яйца, мук) ть маленькие оладьи на раскален. 
осолить, добавить мелко нарезан ладывать м: 
и ый сыр и хорошо перемешать. Ложкой выкладь го цвета. Подавать с салатом ИЛИ 
тру терт (е Е 30] Тог = А 
тт г с двух сторон жарить до золотис 
ное подсолнечное масло и су 6, 


тушеными овощами. 


ЮО Спагетти с сыром 


и.б чины 

На 4 порции: 250 спагетти, 502 сливочного масла, 00 гс СЕ Еге Ма СУ 

р ст. л а Б масла, маленькой луковицы, а 

Ган. л. томатной пас шыгили кетчупа; соль, молотый черный Е { о ИА 51. ра Е 
Целые или 5—6-сантиметровые куски поломанных а и а. иное мале И 
Те Е часнок а гную пасту или кетчутги ПВ к 
е е я т г ь горячую воду. В спагетти положить сливочное масло, тушеное 
ности. Во время т) ; Й за 


лу Е. те 1 ром 
мясо и при подаче к столу посыпать тертым сы] 


БЛЮДА ИЗ ГРИБОВ 


= ©! Грибы с яйцами 


На 4 порции: 500 г грибов, 40. мл побсолнечного масла, 50 глука, 4—6 яни. 20 гс 


асла 
20'г муки, 150.мл молока, зелень петрушки, пмин, молотый черный перец, соль п 
Е 4 Очищенные и нарезанные грибы поджарить с луком на подсолнечном масле. Посолить, лод 
я 4 нарезанную зелень петрушки, перец и тмин. Из масла, муки и молока приготовить Сев 
| комков. В огнеупорное блюдо положить Трибы, на них разбить и вылить яйца так, чтобы жел 
КЫЙ остались целыми, сверху все залить бешамелью. Поставить 


2 р минут 
в разогретый духовой шкаф на 10м 


1рибы подавать к столу те картофелем. 


плыми с салат ОМ или} 


©] Жареные грибы 


Ингредиенты: грибы, мука, яйца, панировочные сухари, подсолнечное масло, соль по вкусу. 
| 9 
Крупные белые грибы ил 


запанировать в муке, яйц 
Можно поджарить грибы, 
соли и 150%мл молока. Поу 


И боровики очистить и ПІ 


еи сухарях, поджарить до золотистого цвета и посолить. 
окунув их в тесто для блинов, приготовленное из 100—120 му 
давать с тат ми картофелем. 


еШ 
я ой 129 
Ромыть, нарезать ломтиками толщино 


и, Яй 
арским соусо 
101 Грибные котлеты 

На 4 порции: 40 мл подсолнечного 


Ка; 300г свету 
панировочные сухари, мука, зелен свежих 2 


грибов, 150) о картофе 


ЛЯ, З яйца, 
тмин, молотый черный пере 


Ц, соль по вкусу. 


= золенв 
с лук с т 7 1 зеле Т 
ко нарезат Уком, солью, перцем, тмином и нарезанно! Е" 

ь, Добавить ОТВ 


Й 
аренный и протертый картофель, 


ушеных грибов и столько сух 
_ котлеты, запанировать их в му 


х ке, яйце и Е 
Вместо картофеля можно ео) о 


ЛЬЗОВӘ 


я Грибы с бешамелью 


Наднорции: 500 грибов, 30)мл подсолнечного 
Нач по 


масла, 40г лук 

х ў ( 

100. мл молока, 2—3 яйца, зеленый лук, а 
Д Т 


молотый черный перец, «Ве 
Очищенные грибы нарезать мелкими кусочк 
ы товности. 113 масла и муки приготовить 
«Вегету» и сварить так, чтобы не было ко 
леный лук и полить соусом грибы, 


© сливочного масла, 102 муки, 
20114», соль ПО вкусу. 


ами и подж 
белую мучную 
мков. Снять со 
Прожарить, пока нез 


арить с луком в подсолнечном масле до го- 
заправку, разбавить ее молоком, добавить 
ня, положить яйца, перец, нарезанный зе- 
агустеет, в конце приготовления посолить. 


{01 Грибной паприкаш 


На4 порции: 40 мл подсолнечного масла, 50 2 лука, 300 


г белых грибов, ч.л мол 
олн чл. 011020 красного 
2502 сметаны, 30 г муки, соль по вкусу. ў яд 


Лук подрумянить на подсолнечном масле, 
тонкими ломтиками белые грибы, 
таной, смешанной с мукой, 


добавить перец, очищенные, промытые и нарезанные 
посолить и протушить. Когда грибы будут готовы, залить сме. 


П роварить и по вкусу посолить, можно немного разбавить водой. По- 
давать с галушками, макаронами, отваренным рисом или картофельным пюре: 


101 Шарлотка с грибами 


На4 порции: 5 булочек, 300’мл молока, З яйца, 50 г. сливочного масла, 30.2 лука, 50 г сушеных 
или 00 свежих грибов, 20 мл подсолнечного масла, сыр, зелень петрушки, тмин, соль по/вкусу: 


Черствые булочки нарезать кубиками, положить на блюдо и залить теплым молоком, размешанным 
с желтками, солью, маслом и нарезанной зеленью петрушки, добавить немного тертого сыра. Су- 
шеные грибы замочить в теплой воде, дать настояться, нарезать их и поджарить на подсолнечном 
масле с луком. Положить грибы к булочкам, перемешать и добавить хорошо взбитые белки. Выло- 
жить приготовленную массу в смазанную жиром и посыпанную мукой форму и запечь в духовом 
шкафу. Подавать с салатом. 


1 Фаршированные шампиньоны или белые грибы 


На4 порции: 16—20 крупных шампиньонов или белых грибов. 


5 2 са, 100 г ту- 

‘ Для фарша: 2502 телятины или свинины, 100 г риса, 20.-мл подсолнечного масла, 20% лук е гу 
С у 7 а по. . 
шеных шампиньонов, Тяйцо, зелень петрушки, молотый черный перец, мапоран, соль сусу. 


Крупные шляпки грибов отрезать у самого ствола, наполнить их фаршем, и в хорошо сма- 
НЯ И < ка час. 
занное жиром огнеупорное блюдо, накрыть крышкой и тушить м ш т т ИЩ 
Для приготовления фарша мясо пропустить через мясорубку, добавить тушеный ЕЕ Е 
- ые ножки грибов и яйцо. 
масле аи рис СОЛЬ перец; зелень петрушки; майоран; измельченные тушен н гр Ц 
> 2 р 


0] 


"1 Картофель, прослоенный грибами 


50 глука, 500 грибов, 250 мл сливок, 
ный перец, тмин, соль по вкусу. 
ьи нарезать тонкими кружками. Очищенные и промы- 
солью: и перцем. Огнеупорн‹ 
а подсолнечном масле © луком, не. а Кан а р 

ог ложить игрибь 
6. е грибы проту ром, посыпать сухарями и вь о 
людо хорошо смазать жиром» м (Верхним слоем должен. лака 

лой картофеля посолить, смазать жир О 


Й ызнуть Р 
азмешанными с яйцами И мукой, сбр 200 о. 
ть с кочанным, томатным, огуре салаті 
аваті 


ции: ] кг картофеля, 50 мл подсолнечного и 
Ст. л муки, 50 г сливочного масла, молотый чер 


| Я чистит 
Картофель, отваренный в кожур®» © 


ЗАКУСКИ И РАЗЛ 


Ию Ы а а 0] 


| Трибное ризотто 


На 4 порции: 50 мл подсолнечного масла, 70 


лука; 500.г свежих грибов, 300 гриса, тертыш сыр» 
зеленый лук, зелень петру 


шки, молотый черный перец, тмин, «Вегета» соль по вкусу. 


$ Е ить очищенные, промыты 
Мелко нарезанный лук подрумянить на подсолнечном масле, добавить е 


А 52 ом Й 
И мелко нарезанные грибы и протушить. Затем добавить ПЕСНЕ ви 
Залить водой, посолить, добавить «Вегету», перец, тмин, зелень петру е оО о 
Ризотто положить на теплое блюдои украсить тертым сыром, нарезанный! “ Е 
дорами. Подавать с овощным салатом, 


О! Оладьи с грибами 


о 2, № 30м солнечного 
Ч ) мл поосолнеч 
ко мл.молока, 302 
орц О гк ртофеля, 250 г муки, 10 дрожжей, 2'яйца, 250 


> = И 8 ТЕ У д лики, соль по: вкусу. 
масла, 30 глука, 2502 <рибов, молотый черный перец, зелень петрушк 


тить через мясорубку или протереть, добавить 

Картофель отварить в кожуре, очистить, пропустить через м Г. о перемешать, добавить 
муку, соль, забродившие дрожжи и желтки, смешанные с молоком. } рс мы е 
муку, Ь, 39 )! д р а 
поджаренные с луком мелко нарезанные грибы, зелень пет р І ср КО оне 

1 са ил ды (оно доля Ы М 
В го с ‘ом густое, влить немного молока или вод ` 
Если тесто слишком густое, влить нем о Н оин. 
чтобы его можно было набирать ложкой и выливать на сковороду). Из хор р 

авать сово м гарниром. 

испечь на подсолнечном масле оладьи. Подавать с овощным гарнир 


{© Грибная запеканка 


5 3( лока, Зяй 400 г белых грибов, 
На 2порции: 50 г сливочного масла, 502 муки, 300 мл молока, З яйца, 400г бе р 
20 мл подсолнечного масла, 30 глука, Іст. л. панировочных сухарей, зеленый лук, 
молотый черный перец, соль по вкусу. 


В растопленное масло положить муку и хорошо разогреть. Постоянно помешивая, К. аа 
молоко и сварить густую бешамель без комков. Очищенные и промытые белые грибы нарез 
тонкими ломтиками и со спассерованным луком протушить до готовности, приправив солью, 
перцем и нарезанным зеленым луком. В бешамель положить желтки, хорошо перемешатиоовий 
— тушеные грибы, хорошо взбитые белки и немного сухарей. Тесто положить в смазанное и посы 
панное сухарями огнеупорное блюдо и запекать в духовом шкафу 45 минут. Подавать с салатом, 


{© Грибной пудинг 


Ингредиенты: 50 г сливочного масла, 4 яйца, З булочки, 30 


мл растительного масла, 30 г лука, 
300 г грибов, молотый черный нерец, 


соль по вкусу. 
Очищенные и промытые трибы нарезать тонкими ломтик 
тельном масле с луком, солью и перцем. Во время тушени 
нарезать мелкими кубиками и по 
отжать, смешать с желтками 
булочку, посолить 


СТИ: 
ами и тушить до готовности на ра 


ОШО 
2 булочки замочить в воде, Хор 


ную 
рибы, сливочное масло, подсушенн) 
итые белки и осто 


{© Галушки с грибами 


На 4 порции: Ікг картофеля, 250гм 


УКШ 300—400 г свежих 
30 мл подсолнечного масла, 40 2 лука 


2рибов, 60 г сала ил 
> зелень петрушки 


и сливочного масла, 


‚› тмин, соль по вкусу. 


Т 
омы | 
асле, положить очищенные И п ш 
ом и протушить. Очищенный рем 
ре, добавить муку, посолить, хорошо п 


или рожек, 60.г сливочного масла 
ў 


ў Зяйца 
аста, 40 г лука, молотый черный перец, А 
› 


тмин, 


200 мл сливок, 400. 


= зелень петрушки, со, 
роны поломать на маленькие к о 


и промытые грибы положить 


итые белки, Хорошо пере 


ое сухарями огнеупорное блюдо и запечь. д 
алатом, ка 0 


положить на смазанное жиром и посыпанн 
. шкафу в течение 30—45 минут. Подавать сс 

Ф РЫ 
грибы, запеченные в сметане 


и: 6002 белых грибов, 80 мл подсолнечного масла, 2002 густой сметаны, 


шровочных сухарей, лимонный сок, соль по вкусу. 


ие. 
ме 


—  Очищенные и промытые грибы нарезать (маленькие шляпки не разрезать) и на полови! 


‚нечного масла протушить, посолив и добавив лимонный сок. Огнеупорное блюдо хорош газать 
— _ромипосыпать сухарями, положить тушеные грибы, залить сметаной, посыпа хар; 
| сбрызнуть оставшимся подсолнечным маслом и запечь в духовом шкафу. Подавать с 
і | варенным рисом. 


трибами и овощами - * 


11: 2 ст. л. подсолнечного масла, 50 г лука, 200 г грибов, 150 г. различных овощей, 
Иса, Ч помидора, 4 яйца, 1 ст.л. сливочного масла, зеленый лук, зелень петрушки, 
брный перец, тмин, соль по вкусу. 


Очищенные и промытые грибы нарезать тонкими ломтиками и протушить до готовности 
° солнечном масле с луком, солью, тмином и перцем. (Во время тушения подливать понемногу 
КД" чтобы неподгорели.) Когда грибы будут готовы, !/ часть отложить. К оставшимся грибам 
перебранный, запаренный кипятком и промытый холодной водой рис, нарезанные м г 
‘ками овощи. Кроме кореньев, положить разделенную на мелкие соцветия цветную капусту 
торошек и нарезанный кольцами лук-порей. Залить водой и тушить до готовности. Вымъш 
. ‚ верхушки срезать, удалить сердцевину, помидоры перевернуть и дать стечь соку в 
приготовить жидкую яичницу, посолив и посыпав нарезанным зеленым луком. Отложенны 
те грибы разложить в четыре помидора. На смазанное жиром огнеупорное ододощок ь 
овощами и грибами, сверху — приготовленную яичницу и помидоры и поставить н: С 
горячий духовой шкаф. Готовое блюдо украсить веточками петрушки. 


хх | у № © д Е 
Е Эбоовиаащеьее пяФо9 у 


ПАШТЕТЫ 


х? Паштет из брынзы 


На4 пор : 30 2 слив 2 020, 
Рцци: 30 г сливочного масла или растительного жира, 200 г брынзы, 20—30 г зеленое 


или ренчатого лука, молотый красный перец, сливки, тмин, соль по вкусу; 
Л арезанный лук, красный пе 
мелко нареза й ерец 


Сливочное масло хоро А Тб а бавить соль, 
масло хорошо смешать с брынзой, добавить г положить на несколько часов 


и р . ОЙ 1те" 
ДИИН и Столько бливок,ічтобьпатет белм О кеци чками сладкого перца улу 
в прохладное место. Затем намазать на куски хлеба и украситрікусои ЛИ пд, 


мидора. (Вместо сливок в паштет можно добавить молоко.) 


\? Паштет из брынзы санчоусами 


7 3 небольших анчоуса 
г орынзы, 2—3 неболь! их ) 


На 4 порции: 150г сливочного масла или растительного жира, 150 


Ч. Л горчицы» 


или анчоусная наста, 20—30 г репчатого или зеленого лука, 1 


молотый крас ый перец по вкусу. 2 } 
анчоусами или анчоусной пастой, брынзой, мелко наре. 


а > масл зазмешать с протертыми в о 
оу т лишком густым, развести его сливками, 


занным луком, горчицей и перцем. Если паштет окажется 


(<? Паштет из брынзы с сардинами и яйцом 


Г тет с 1С ТОЈ зме анчоусов добавить 4—5 консервиро- 
Тотовить его так же, как паштет с анчоусами, только вместо анчоус 7 2 > р р 


ванных сардин, масло из консервов и мелко наре занное вареное ЯИЦ 


<? Паштет из брынзы с копченым мясом 


На 4 порции: 100 г сливочного масла или растительного жира, 150 г брынзы, 100 г копченого мяса, 
зеленый или репчатый лук, сливки, соль по вкусу; 


7 Г Масло хорошо размешать с брынзой, добавит ь сливки, мелко нарезанное копченое мясо или вет- 


чину, мелко нарезанный лук и посолить. Если паштет окажется слишком густой, разбавить е0 
йогуртом или молоком. 


© Паштет из брынзы с помидорами и зеленым сладким перцем 


На 4 порции: 80 г сливочного масла или растительного жира, 1 


? 50'гбрынзы, [ч.л горчицы, 
1—2 помидора, 1 крупный зеленый сладкий перец, ре 


ичатыьй или зеленый лук, тмин, соль по вкусу: 
Масло хорошо размешать с брынзой, добавить горчицу, тмин, мелко нарезанный лук, мелко н 


занный сладкий перец и очищенные от кожуры мелко нарезанные помидоры. В конце приготоме 
НИЯ ПОСОЛИТЬ, 


“5 Паштет из брынзы с томатной пастой 


На4 порции: 602 сливочного масла или растительно 
г 


го жира, 200'г брынзь 
: г г зы, 
ч.л. томатной пасты, зеленый лук, молотый черный и красный к. 


К взбитому маслу добавить все пе 
в прохладном месте, 


30 глука, 1 ч.л, горчицы, 
рец, тмин, соль но вкусу, 
той 


2 (9 
речисленные ингредиенты, хорошо перемешать и дать по 


(> Сырный паштет 


На4 порции: 100. г сливочно 
Б го М 
асла или растительного жира, бло, с 
оны но о, } ђ мтиков плавленого сыра, 1 яйцо 
Р ў 


К 
Масло хорошо взбить, добавить мб 


аа 
Змельченное сваренное вкрутую ЯЙЦО і 


из 200 сыра с плесенью, 100 г с. 

додторщиие 200 < Р 1 банка ко а. сливочного масла или растител 

100209020 творога, нсервированных анчоусов, зелень пет р 8 
й А "трушки, редис. 


Сыр и творог натереть на теркеили 


Ф Сырный паштет с анчоусной пастой 


р 
Н 
: ливочного масла, 2 к -5 
| Наї порции: 02 ла, 200 г мягкого сливочного сыра, 1 ст 


у ПУка-ит л. подсолнечного м 
усной настты 20 глука ил саперс го масла, 
Тат. л. анчоус у = го каперсов, 1 огурец, 1 яйцо, зелень петрушки 


нарезанные каперсы, натертый на терке с или. 
Р | “тертый на терке сыр и хорошо перемешать. Намазанные паштетом бу 55 


Масло хорошо взбить, добавить : 7 
‚ ДО анх 7 еж 
«ить анчоусную пасту, подсолнечное масло, мелко нарезанный лук 
броды украсить кружком сваренного вкрутую яйца, огурцом и веточкой петрушки. 


<? Паштет из плавленого сыра 


И. На4 порции: 200г плавленого сыра, 100 г ветчинной колбасы, 1 ма 


ленький соленый огурец, 
№ ч. л молотого красного перца, 1 маленький или !/ большо 


го маринованного красного сладкого перца, 
несколько столовых ложек сливок или ] ст. л. взбитого масла, 2ч. л. вустерского соуса, 


соль по’вкусу. 


№ Плавленый сыр натереть на терке, добавить нарезанную мелкими кусочками салами, измельченный 
маринованный перец, мелко нарезанный огурец, молотый перец, соль, вустерский соус и столько 
густых сливок или взбитого жидкого масла, чтобы паштет был достаточно мягким и его легко 
можно было намазать на хлеб или пресное печенье, 


(2 Дрожжевой паштет 


На4 порции: 30.мл подсолнечного масла, 30 г лука, 150 г дрожжей, 50: сливочного масла 
или растительного жира, 2 яйца, молотый черный переи, 1 соленый огурец, горчица, соль по вкусу. 
На подсолнечном масле подрумянить мелко нарезанный лук, добавить лои и жарить до тех 
| пор, пока они не начнут подгорать и не появится запах мяса. В добавить яйца ыы» пока 
яйца не свернутся. Снять с огня, дать остыть, ПОЛОЖИТЬ масло, соль, молохнй ра. : а е 
нарезанный соленый огурец И горчицу. Паштет хорошо перемешать и дать поето: рохла, 


месте. 


е Арлекинский паштет 3 
о жира, 50 г тертого сыра, 50 г ветчины, 
ено20 отварного языка, анчоусная паста, 


Наа порции: 120 г сливочного масла или растительное 
огурца, 1 яйцо, 50 2 сухой салями, 2 сардины, 50 г копч 
боль но вкусу, Е 
, ‚ мелко нарезанные ветчину, салями, — 
В хорошо взбитое масло положить ан чоусную пасту, аи я зар ч ями 

5 И О Е =. 

В сардины, огурец и вареное яйцо, Паштет хорошо пер дать постоять прохладной, 
ы і э 


месте. 


ны или свинины, 


неляти 
а, 2002 т еный лук, анчоусная паста, 


в гл 
ции: 20 мл подсолнечного масла, 20.2 лук соленого огурца, 3е1 


17, 
‘растительного жира, 1 вареное яйцо, '1 


рный перец, соль по вкусу. солнечном масле, добавить 


под анчоусн 
бить масло, 


одрумянить На ме. 
‚ления и хорс шо! 


Г 
сти: Отдельно 
у мясо:с соком от 10 цр 


106 ПАШТЕТЫ 


о ЧИ 


посолить, поперчить и доб 


авить мелко Н 
на тарелку или нам 


арезанные огурец, зеленый лук и яйцо. Паштет положить 
азать сразу на бу 


терброды И украсить ИХ. 
\? Паштет из языка 


На 4 порции: 250 › отварно 


го копченого языка, 60 г 
'/- булочки, З ст, л.с, 


В го жира, 
сливочного масла или растительного жир 


тивок или сметаны 


Отварной копченый яз 
Сливочное м 
можно было 
огурца. Вм 


уБ › два раза через мясо уб; 
1К и замоченную и отжатую булочку пропустить де зда кейсы н. ку. 
К ам ннук жату ) = т должен быть мягким, мету 
асло хорошо взбить, добавить язык и сливки. Паште ь д ом вареного яйца и соленото 
легко намазываті на хлеб. Бу терброды украсить кру ЖК | 

егко азывать ах ‹ ? 


А ст. л. бешамели. 
есто булочки можно положить 2 ст. л. бешам 


‘> Паштет из маринованного мяса 


5 Н "трушки 
4 ППА 10 (морковь, корни пету 
? :500 лятины, свинины или говядины, 80 г овощей ( тор Е 
Нач порции: 5 г тел {ы, св 


- › сливочного масла 
3 1 ‚сардини, 40 г сливоч 
; 0 яле 500 мл воды, 50 мл уксуса, 2—3 к зупные са 
и сельдерея), 30 г лука, 500 мл воды, 50 л уксус р 


5 зровый лист, г 
5 г А 0л 20 мл сливок, лавров: 
И. л горчицы, І желток, 50 мл подсолнечного масла, $ 
молотый черный перец, соль по вкусу 


гю воду, 2 зить уксус, овощи, лук 
7 ле О ВОДУ, Дооавить уксус. о С 
В чищенное от пленок мясо положить в подсоленну! ! мясо ИИ себ 
Карт я 40: :тывшее мяє у ть, ә ать ма 
8 тавров! ІЙ ЛИСТ И варить до готовности Отваре нное И ості я Ы. на : 
перец, лавровый у 2 Й ы с солью, горчицей, желтк Ў } 
п бит С ло взоить С СОЛЬЮ, М 
‹ус ‚бить ножом, Масло | | 
| и уез ле сардины, в конце приправу (9 
КЕ 1 Ливками добавить рубленое мясо и мелко нарезанные с Рд | | 
маслом и с/ ками, 2 } ИТІ 
уксусом или лимонным соком. 


у аштет из мозгов 
‘7 Паштет из мо 


На 4 порции: 200.г мозгов, 30 мл подсолнечного масла, 30 г лука, І ч.л 
илиратителеного жира, зелень петрушки, лимонный сок, соль, 


горчицы, 502 сливочного масла 
молотый черный перец по вкусу. 

Промытые и очищенные от пленок мозги протушить на подсолне 
луком, посолить, поперчить и дать остыть. М 


ско апельл ока. Па — 
И протертые мозги, мелко нарезанную зелень петрушки и несколько капель лимонного с 


ыы 
тет будет вкуснее если в него положить анчоусную пасту или сардины. 


чном масле со спассерованным га 
асло хорошо взбить, добавить горчицу, остывние 


<? Печеночный паштет 


{ 
2 
На4 порции: 40 мл подсолнечного масла, 40 г лука, 300 г печенки, 100.2 сливочного масла 
или растительного. жира, соль, молотый черный и душистый перец, тмин, 
мускатный орех по вкусу. 


Телячью или свиную печенку очистить от пленот 
подсолнечном масле подрумян 
сти. Во времят 


- дисками В 
вымыть и нарезать небольшими кусками 
резанный лук, добавить печенку и тушить до готов 


я ‚ чтобы 
кипяток. Как только печенка будет готова, снять крышку; 
'о поджарилась, посолить, посыпать 
ую печенку два раза пропустить 


ить мелко на 


перцем, тмином и муе 
через мясорубку и смешать с Хорошо 


20 г сливочного масла или Растительное» 


Хорошо взбить масло и анчоусную пасту 
измельченные белки, подсолнечное А 
шать. Намазанные бутерброды укра 


9 Полосатые бутерброды 


н 4порции: 602 сливочного масла или раститель 
14. 


анький соленый огурец. 1 ч. л. горчицы, 1 яйцо. 


ного жира, 100г сыра, 100 г салями, 
Пт 


Масло взбить, добавить горчицу, тертый 
%» тертый сыр, мелко нареза нное > 
и о › ме нную салями, сваре! вкрутую 
и нарезанное кружками яйцо, нарезанный огурец. С б срезать корку и ть = его тонкими. 


кусочками, на которые намазать паштет. Бутерброды положить друг на друга в несколько слоев. 
придавить и дать застыть в прохладном месте. Застывшие бутерброды нарезать поперек, | 


@ Творожный паштет 


На4 порции: 50—70 г сливочного масла, 1 ч. л. горчицы, 300 г творога, 2—4 ст. л. сметаны 
ла молока 1 небольшой соленый огурец, зеленый лук, соль, молотый красный перец, тмин по вкусу. 


Сливочное масло взбить, посолить, положить немного молотого красного перца, тмина, горчицы 


и протертый творог, перемешать. Если паштет будет слишком густой, разбавить сметаной или 
молоком. Добавить нарезанный маленькими кубиками соленый огурец и немного зеленого лука. 
(Вместо огурца можно положить измельченный помидор или зеленый сладкий перец.) 


(2 Творожный паштет с овощами 


На4 порции: 100г сливочного масла или растительного жира, 150г мягкого творога, 100 г моркови, 

1002 редиса, 2 яйца, зеленый лук, зелень петрушки, соль по вкусу. 

| Сварить вкрутую яйца. Мягкий творог растереть с желтками. Масло взбить, добавить творог, той» 
ко нарезанную молодую морковь, хорошо вымытый и мелко нарезанный редис, мелко нарезанные 
зеленый лук и зелень петрушки, измельченные белки и посолить. Намазанные бутерброды украсить 
ломтиком помидора или зеленого перца. 


3 Паштет из копченой рыбы с бешамелью 


На4 по Я сливочного масла, яйцо, 

рии большая и Я „бы, 80 гели го масла, , 

` и; 2 маленькие копченые рыбы, И Р 

И 2 алень еленый лук, молотый черный перец. 


Г" у са, зе 
Е с, Я УКЦ, 100 мл молока, 
го масла, Тен. л му К. | 
П ченую рыбу очистить, удалить кости и ия и ых ыы яйцом & 
и молока приго А З! 
рубку, ИЗ | ст. л. масла, муки 2 ТОВ Е К ша р Масло в: А к ВИТЬ ості 
р И еный лук, Пе ец и хорошо ў 
амель, копче ую ыб у, нарезанны зел р = р но ать, Можно добав 
: Е соленого ог урца Вместо копченой рыбы ОЖНО ВЗЯ 
емного мелко нареза ть соленого лосос 


или сельдь. 


тс сырыми желтками 
8 й лук. редис, 
001 „льного жира, 3 яйца, горчица, зеленый лук. ре 
порц 100 г сливочного масла или растите 
оз гоь о одо земешать. Положить соль, мелко нарезанные зе 
А » лтки и пер ера она й редис, 
? б авить сырые же лреные белки и мелко нарезанны 
а ы ЕЕЕ ит измельченные анан р 
‚зелень пет А А падном месте. ЕРЕ 
нным соком и дать постоять в Прохла/ которую следует накрыть, п 


стр:олю, 
‘выложить в смазанную т белки не приготовятся, 
«ать на огне, 
о с кипятком и деря 


| Р « 
108 ПАШТЕТЫ 


По —————___ пу 


2 Паштет томатный 


На 4 порции: 100 › бл 


Тет. л, сливок, соль 


Го ‚2 яйца, 1 ч.л. томатной пасты, 
су. 


Сливочное масло хорошо взбит 


измельченные белки, 
угольниками или кру? 


ь, посолить, положить растертые желтки сваренных вкрутую и 
тустую томатную пасту и сливки. Хлеб нарезать треугольниками, Четыре. 


кками, намазать паштетом и украсить овощами. 


\? Ветчинное масло 


На4 порции: 100 г сливочного масла, 1002 ветчины, зеленый лук, соль по вкусу. 


А 5 А ‹о нарезанный зеленый лук и. та 
Масло хорошо взбить, положить мелко нарезанную ветчину, мелкс и ера ме ипо 
Я Р 4 ‚ дважды п } - 
солить. Чтобы паштет был очень нежным, можно ветчину дважды пр рубку 
и добавить 125 мл взбитых сливок. 


(>? Творожный паштет с яйцами 


- 2 > А 2 2 яйца, укроп, соль, 
На 4 порции: 80 г сливочного масла или растительного жира, 200 г творога, 2 ҳа, укр 
зеленый или репчатый лук, сметана или молоко. 


Сливочное масло взбить, добавить протертый творог, сваренные вкрутую и измельченные яй, + 
мелко нарезанный зеленый или репчатый лук, нарезанный укроп, немного посолить, по вкусу ра» 
бавить сметаной или молоком и хорошо перемешать. 


<? Паштет из копченой рыбы с майонезом 


о ныерыб, ныкий соленый огурец, 1 яйцо, майонез, горчица. 
На 4 порции: 2 крупные копченыс рыбы, 1 маленький солень гурец [ 


В густой майонез положить пропущенную через мясорубку копченую рыбу, нарезанный о 
горчицу и сваренное вкрутую и измельченное яйцо. (Вместо копченой рыбы можно взять соле 
лосося или 2 сельди.) 


<? Яичный паштет 


'На4 порции: 100г сливочного масла или растительного жира, 4 яйца, зеле. 


ный лук, анчоусная паста 
или сардины, соленый огурец, соль по вкусу. 


Масло хорошо взбить, положить сваренные вкруту 
зеленый лук и немного анчоусной пасты или неско 
ды и украсить их соленым огурцом или редисом. 


ю и измельченные яйца, соль, мелко наре® 
лько измельченных сардин. Намазатьб 


{7 Овощной паштет 
А 
н. 4 порц : 100 г сливочного масла или 


растительного жира, соль, Уд 
нь петр Укроп, зеленый 


пучка салата, 
пук, 1 пучок редиса, лимонный сок, 1 ч 


л. томатной пасты, 


о ею 


 ТЕРБРОДЫ 
СЭНДВИЧЕВЫЕ ТОБОЛ 


ВЮ 
зелен : 
КИ деликатесов: ветчину, копченый язык, салями 


ме Ко 
а янчоусную пасту, горчицу, вустерский соус, кет 
И; намазанные маслом, можно положить. М н! 


1 25 г печеное мяс 
10. колбасу, СЫР, сваренные вкрутую яйца, сардины, анчоусы, ик к. о, домашнюю, копченую или поджа 
Убу зеленый и красный сладкий перец, майонез и суфле. Суф › Кру, соленого лосося, крабов, оливки, помидоры, 


а. 2 ле готовят у й р" 
т тидо половины объема) густую бешамель — ов ами н взбитого масла, в которое добавляют (| 
су 


пяющими суфле могут быть копченое мясо, вареная колбаса, е т. вов взбитых сливок. Состав- 
нечном масле с луком, рыбные консервы и т. п. Все это, перед тем как В мии а сарое 
пропустить через мясорубку или протереть через сито. Кусочки лепоте И нн 7 
зубочисткой или шпажками. Суфле не надо прокалывать или класть под слой масла. В == оа И 

‘пользовать небольшое количество зелени пет рушки. ; з С стве украшения ис- 4 


Готовые миньонки следует разложить на плоское Олюдо или поднос с декоративными бумажными салфетка- 


г. ми. Между миньонками можно положить фаршированные яйца в бумажных мешочках или яйца с закуской, 
которые, в отличие от фаршированных яиц, разрезать вдоль, вложить в бумажные мешочки (желток не удалять}, Ё 
ана половинки яиц положить различные мясные или овощные салаты с майонезом, мясным суфле, маленьким 
ломтиком ветчины. Яйца с закуской проткнуть зубочисткой или шпажкой, ч и.” 
> 
5 Миньонки с яичницей 
18 > 
0 Ная порции: $ яиц, 4 ст, л. сливок, 40 г сливочного масла нили растительного жира, 50 г величины, . 


0гсыра; 1 сардина, ст.л. томатной пасты или кетчупа, 1 соленый огурец, 50) г зеленого горошка, 
1 
шл. горчицы, 20 г лука или 1 ст. л. нарезанного зеленого лука, соль по вкусу. 


Яйца размешать со сливками и солью и, постоянно помешивая, приготовить жидкую яичницу на 
масле, разделить ее на 4—5 частей. В одну часть добавить мелко нарезанную ветчину, во вторую — я 
тертый сыр и немного горчицы или анчоусной пасты, в третью — растертую или мелко нарезанную м 


сардину и немного измельченного лука. В четвертую положить томатную пасту или кетчуй и мелко 


| нарезанный соленый огурец, в пятую — отваренн ый свежий или консервированный зеленый По 


рошек и мелко нарезанный зеленый лук. н 
зми ТОЛЩИНОЙ около 1 см, затем — треугольниками или прямоуволь: 


Черный хлеб нарезать ломтика С очкой 
В ной 2,5 см и длиной 3,5 см, квадратами со а е ни Рве 
вырезать кружки. Каждый вид миньонок намазать ооа в. п огур е 
бумажную салфетку). Украсить на ваш вкус зз тон яйца, |. который положить 
Давить томатную пасту или кетчуп; половинкой ви: мы в. ан 
немного икры или кусочек сардины, зеленый перец, кусс р „кру 

ным белым грибом и веточкой петрушки. 


Р „вого торта можно использовать 
Для приготовления круглого или квадратного =. еа г. от 
ный хлеб («кирпичик») или круглый хлеб, с езх отрезке, резать у, 
щиной | см. Круглые коржи вы по фор пои ке тр ом 
‘или квадратные — нарез аа кея 
‚с анчо я пастой, и лишь потом класть зау понт аа 
л ния можно использовать варе! ныи 


маленькие листочки петрушки, 


резать 
ть по бумажном 


‘6 


Е тт риро ы. 


+ МИНБОНКИ, БУТЕРБРОДЫ, СЭНДВИЧЕВЫЕ ТОРТЫ ова & 


Для дрожжевого теста: 300 г муки, 252 дрожжей 


и › 30 г растительного жира, 2 желтка, 
250 мл молока, 1/5 ч, л. соли, да | 


| 
Из указанных ингредиентов приготовить не очень густое тесто, дать подойти. р ВЫМесуть а 
Доске, посыпанной мукой, положить в смазанную жиром и посыпанную Еа ку для тору > 
(диаметром 22 см) и снова дать хорошо подойти, Поставить в хорошо и и н. 
Когда тесто подрумянится, накрыть влажной бумагой и допечь на аа ) ав хлеб и 
Ховом шкафу не должна быть слишком низкой, чтобы хлеб Еа нса. на четы к. 
в форме на 5 минут, вынуть и, когда полностью остынет, разрезать гориз Рекруа 
Твердую корку срезать, а верх сровнять. 


масла и растительного 
Для песочного теста: 400 г муки, 18 


Ог жира (равное количество сливочного рии 
0 дной воды, Ис хлителя теста, ч. Л. 
жира) 100% миндаля, 3 желтка, 1 ст. л, холодной воды, ист. л. разрых 


ЕЕ. бы его легко можно было раскатат; 
Из указанных ингредиентов приготовить мягкое ео ы Тасто рое Я бм. 
Если будет рассыпаться, добавить немного воды, молока ан 7 оз раскатать нато ОЙ 
тии дать постоять в прохладном месте 30 минут. Потом каждую М, гто-желтого цвета. Остыв 
з= а 1 К Л с т <. а 
му для торта и каждый раскатанный круг отдельно запечь до зол‹ шеф 
тесто начинить и украсить. 


20 ж 0 27, 1 желток, 
Для слоеного теста: 300 г муки, 1202 растительного жира, 10 г дрожжей к 
[ст л. молока, соль по вкусу, 


150 г муки смешать с жиром и поставить в прохладное место. Из И 
ка, соли и молока замесить густое тесто и дать ему немного подойти [Е об. из рава нала 
приготовить опару). Тесто раскатать в пласт на доске, посыпанной мў кой, пои на него посе 
редине раскатанное квадратом тесто с жиром, загнуть края пласта в виде в защийать 
и сложить пополам, раскатать оба теста вместе в форме прямоугольника. Сложить втрое по ширин 
Не, а потом по длине и оставить, чтобы оно подошло, Потом тесто разделить на четыре части, 
раскатать его кругами или квадратами, дать подойти и испечь в форме для торта или на противе 
Дать остыть и намазать каждый слой начинкой (одного или нескольких видов). Верх и бока смазать 


маслом, смешанным с анчоусной пастой, небольшим количеством бешамели и посыпать тертым б 
плавленим сыром. 


2 Начинки для сэндвичевого торта 


Для ветчинной начинки (на 1 слой): 


402 сливочного масла, 60—70 2 
1100 чл. бешамели, соль по вкусу, 


ветчины, 
Масло хорошо взбить, добавить 
товить в расчете на весь торт ( 
Вместо ветчины можно испол 


густую бешамель и мелко нарезанную ветчину. Бешамель пр 
На 4 слоя и на бока) из 20 Г масла, 20 г муки, 150 мл молока и 


тьзовать копченый отварной язык или салями. 


_ Для мясной начинки (на 1 слой): 40 г сливочного масла, 1—1 '/ 
ного или отварного мяса 


ч.л, бешамели, 60—80 2 печеного, 
› горчица, томап 
ст, л. тертого хрена. 


тная паста, кетчу п, несколько капель лимонного 


_ Масло хорошо взбить, добавить 


Густую бешамель, мелко наре с | ы 
у ‚ ме) арезанное мясо, горчицу, а 
- лу кетчуп, лимонный соки тертый хрен, Р 


1202 евиных или телячьцх мозгов, [ч.л подсолнечного 
зелень петрушки, 30 г сливочного масла, 


ный перец, 


Ие от пленок МОГ протушить в подсолнечном масле сн 
зелень петрушки, Да 


инки (на 1 слой): 40 г сливочного масла или 


г 2 асти 
стл. бешамели, лимонный сок, соленый огур Р тельного жи 


а й 
В Ра, 3 яйца, сваренных 


зеленый или репчатый лук, соль 


Масло хорошо взбить с протертыми желтками 


СОЛЬЮ и 8С 
соленый огурец, лук и несколько капель лин ны Добавить измельченные! 


А сырной начинки (на 1 слой): 40 г сливочного масла или 
дап. л. бешамели, 2 плавленых сырка или 40 г сыра с плесе 
или пармезана, соль по вкусу. 


растительного жира, 
нью, 402 эмментальского сыра 


Сыр натереть на терке и положить в хорошо взбитое масло с бешамелью, По вкусу посолить. 


(8, Бутерброды (сэндвичи) 


Для приготовления бутербродов используют белый или черный хлеб, сэндвичевый хлеб или до- 
машней выпечки, маленькие булочки или багеты, Хлеб следует сначала намазать маслом, которое — 
при большом количестве бутербродов нужно разделить на несколько частей и смешать с разными, 
добавками (см. рецепт приготовления миньонок). Все деликатесы, которые используют для приго- 
товления миньонок, подходят и для бутербродов. Различия заключаются только в величине бутер- 
бродов и в способе украшения. Миньонки — крошечные бутерброды, а сэндвичи — длиннее 
(примерно 4х8 см). При сервировке их кладут один на другой или рядом. 


Тосты с сыром и ветчиной 


На4 порции: 4 ломтика. белого хлеба, 30 г сливочного масла, 4 ломтика ветчины, 

Чломтика эдамского сыра, кетчун, зелень петрушки. 
Белый хлеб или батон нарезать ломтиками толщиной 1 см, намазать их маслом, положить ломтик 
ветчины, на него — ломтик сыра. Тосты выложить на смазанный жиром противень ив торячем ду- 
ховом шкафу запекать 10 мин ут, пока сыр немного не расплавится Украсить кетчупом и 


Шотландские хлебцы 


Батон нарезать ломтиками толщиной 1 см и запечь до золотисто-желтого цвета вторячем духовом 
А ные хлебцы намазать яичницей, размешанной с анчоусной пастой, 


шкафу или на гриле. Запече! ложить на них несколько анчоусов, у 


т ‚по, 
посыпать тертым пармезаном или твердым сыром цом и т. п. Хлебцы подавать теплыми к 
зеленью петрушки, помидором, зеленым перцем, огур 


или к чаю. 


намазать анчоусным маслом, положить к 


я тиками ке 
ревет» Лом РМ бульоном из холодца или майонезом: 


й или черный хлеб на е нарёзаняы 


ого отварного языка и украсит 


через мясорубку ветчиной, 


у Й т. 
ь пропущенно и санчоусной пастой, На 


з консервов 


| елого хлеба намазат 
ыми сардинами, маслом и 


И, БУТЕРБРОДЫ, СЭНДВИЧЕВЫЕ ТОРТЫ 


К . гу половину ломтиков пос 
пать сваренными вкрутую и измельченными яйцами или а зеленью петрушки и 

растертыми желтками, а другую — измельченными белками. УКР 296 
пиками помидора. 


4 Шведские хлебцы 


слом, смешанным с анчоусной пас 


г Я зать ма 
Черный хлеб нарезать ломтиками разной формы, намаза утую яиц, ломтики соленых оту 


Х ВК 
сверху положить сардины, каперсы, кусочки сваренных вкр 
и маринованной свеклы. 


_ СОЛЕНЫЕ МУЧНЫЕ 


00 гмуки, 40 мл подсолнечного масла, 1 желток, 10 г дрожж 
я і И. 27 горожжей, молоко, соль по вкусу 

ШЕ. зы г картофеля, й — Е 
а 00 г брынзы, ртофеля, 1 яйцо, 2—3 ст. л. сливок или 


вкусу, 30 г сливочного масла. молока, укроп, 


В муку положить забродившее дрожжи, соль, желток, подсолнечное 
лого молока, чтобы тесто было достаточно густым. 
о на доске, посыпанной мукой, вырезать кружки диаметром 6—7 є : 
резать ножом на глубину 1 см по направлению к центру на расстоянии Е. но ай 
друга. На кружки положить начинку (только до надреза), а надрезанные к А Ибн: 
давить их. После этого положить на смазанный жиром противень, сбрызнуть в ва. 
ным маслом, дать тесту подойти и запечь до золотистого цвета. у ) А 


Для приготовления начинки картофель, отваренный в кожуре, растолочь, положить раскрошениую 
брынзу, соль, яйцо, много нарезанного укропа, сливки и перемешать. К 


масло и такое количество т 
Хорошо замесить тесто, дать подняться, п 


8 Брынзовое печенье 


„Ингредиенты: 200 гмуки, 100 г сливочного масла или растительного жира, 100 г брынзы, сливки, 
л разрыхлителя теста, соль по вкусу, яйцо. 


Для начинки: 50 гбрынзы, 10 г муки. 


р Масло размешать с мукой, добавить брынзу, соль, разрыхлитель, замесить тесто без комков, в Ко- 
много сливок (оно не должно быть ни твердым, ни слишком а 
мягким) и оставить в прохладном месте на час. Перед тем как раскатывать, вымесить, Затем раска- 
| тать его, как для лапши, края теста подровнять ножом, чтобы оно стало прямоугольным. Положить 
на смазанный жиром противень, смазать взбитым яйцом, ножом разрезать на квадраты со стороной 
2,5—3 см, на каждый квадрат положить начинку из брынзы и муки и в горячем ке шкафу | 
запечь до золотисто-желтого цвета. Готовое печенье оставить в выключенном открытом духовом 


шкафу подсушиться. 


тороепри необходимости положить не 


Е - 


4 лра, 2 яйца, 
00 г муки, 100 г сливочного масла или рас тительного жир 


соль по вкусу 
«таны, | стл, л. уксуса, 50.мл молока, "ст. л. разрыхлителя теста, сол усу. | 
яйца, разрыхлитель, сметану, уксус и хорошо 
ратиками, положить на прет 


кой тесто можно пос а 


— _—_адоску положить муку, масло, соль, ате" 
о тонко раскатать и нарезать небольшими вая. 
оком и запечь до золотистого цвета: (Перед 


л. соли, 20: дрожжей, 50 мя молока, 


соль по вкусу. 


0 г пвердого жира, 1 ч. 
тмин (мак илисыр), 


114 СОЛЕНЫВ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ваз ФТ 


раскатать, смазать размеш 
квадратиками, положить н 
том духовом шкафу, 


или сыром), на 
анным белком, посыпать солью и тмином Е" т Е К 
г Е З 
а противень и оставить в теплом месте на 15 мину Огре. 


«85 Дрожжевые соленые палочки 


Ингредиенты: 500 г муки, 250) › 
150—200 мл молока, І 


20 г дрожжей, 
сливочного масла или растительного жира, 20 гар 
ч.л. соли, тмин, 1 яйцо. 


холоко. Тесто хорошо вымесить 
а а ло опару, соЛльИ М 
На доску насыпать муку, добавить масло, забродившую опару, 


х 
с ам: змешанным яйц 
аус м, намазать ра ом, 
хей й 12с высотой 0,5 ем, 
сразу же раскатать его полоской шириной 12см и вь 


‹ить их на смазанный жирои 
‹ами, положи 
посыпать солью и тмином, ножом нарезать тонкими полоск 


тро ивень ать немног ТЬС 5 гховом кафу ДО ЗОЛОТИСТОГО Цвета, 
> аз Е м дух М у , 
1 ) ПОДНЯТ < разогретом ду? 
й Т т © Д ться и запечь в | 


к. 
Йу полученные пол Р 
ә “ насадкой для теста и 0с. 
т ж л через мясорубку со специальной насад 
Тесто можно пропустить через 1 } 


р разрезать полоски ум 
А ать солью и тмином, р њо 
КИ ВЫЛОЖИТЬ поперек противня, смазать яйцом, а п 
1 сту не 7 яться и запечь до 2 
две или т ри части, дать тесту немного 10971021 Г 
5 Соленые крендельки 


24 № |, л 1, растительного жира, 302 дрожжеи 
Ингредиенты 600 г муки, 200 г сливочного масла или растител р 
200 мл молока, 1 желток, '/ич, л. соли 


Для глазури: 2 ч.л. солц, 2 белка, 2 ч. л. муки, 


б 5 желток, соль, молоко и замесить тесто. Из. 
жит ть забродившую опару, же) З 
В муку положить масло, добави С о СА 
к ни дать постоять 30 минут, Затем скатать тесто тонким рулетом, нарезать его ку в: ДЛИНОЙ 
ть И " А ж | 4 і 
н 10см и из каждого сделать крендель. Положить их на противень и полить глазурью ередвы 
печкой дать постоять 20 минут. А 
Для приготовления глазури белки смешать с солью и мукой. 


«25 Русские сушки 


Ингредиенты: 3 яйца, 450 г муки, 8 ст.л. сметаны, І ч.л. соли, пакетика разрыхлителя теста. 


На доску насыпать муку, соль, разрыхлитель, 


добавить яйца и сметану и замесить тесто. (О 
должно быть немного мягче, чем для лапши.) 


Нарезать его равными кусочками величиной с гра" 
КИЙ орех, каждый кусочек раскатать руками в виде валика и соединить концы. Опустить их вю 


пящую подсоленную воду, дать закипеть, вынуть из воды и положить на смазанный жиром проти | 


вень. (При этом следить, чтобы они на противне остались круглыми.) В горячем духовом 1% И Т 
запечь до золотисто-желтого цвета. Сушки подавать к чаю. 


% Пирожки с мясом 
‚* 


Д Фари 350 г свинины, 350 г говядины, | небольшая луковица, 5 
| 0 вкрутую, І сырое), молотый черный перец, соль по в 


Приготовление слоеного 


0 мл подсолнечного масла, 


кусу. 


в разделе «( 


3 яйца 


се 


доба из слоеного, дрожжевого 
‚ нарезать четырехугольниками 7х8 см, На С Р 
фарш, концы теста Соединить, хорошо прижать и выложить На" тв 
ы пирожки не раскрылись, одну сторону смазать белком, а потом ИР! ай 
тесто смазать желтком, размешанным © Н 


| 
занном жиром и посыпанном мукой противні 


: 300 г муки, 200 г отваренного ка ы 


'рупофеля, 200 г 
‚вкусу 1 пакетика Разрыхлителя теста жира для выпечки, 2002 сапа = 
На доску просеять муку 


ный картофель, растопленный жир 
, 


м. посыпа 
т шириной около 1 см, положить на 
запечь до золотистого цвета. Палочк 


нутый водой противень и в разо 


третом духовом 
давать теплыми к чаю или вину. шкафу 


Я © Брынзовики из слоеного теста 


Дая фарша: 250 г брынзы, 200 г вареного или печеного картофеля, 50 


— 100 мл сливок й 
ч.л, растонленного масла, соль по вкусу. ‚ яйцо, 


Приготовление слоеного дрожжевого теста см. в раз, 
и заварного теста». Подн явшееся тесто раскатать сл 


кругов надрезать по направлению к центру на глубину 1 см на расстоянии 2 ем друг от друга, Насе- 
редину положить фарш, прикрыть его надрезанными частями теста, немного прижать, положить 
на противень и дать тесту подняться. Затем смазать взбитым яйцом (только тесто), фарш сбрызнуть. 
растопленным маслом и запечь в хорошо разогретом духовом шкафу, Подавать к столу теплыми, 


деле «Сдоба из слоеного, дрожжевого слоеного. 
оем 5 мм, вырезать круги диаметром 8 см, края 


4 Фрикадельки из заварного теста, начиненные брынзой или ветчиной 


Ингредиенты: 250.мл воды, 70 г твердого жира, 140г муки, 3 яйца, соль по вкусу. 


Для брынзовой начинки: 80 г сливочного масла, 200 г брынзы, 2.стт. л. бешамели, зеленый лук 
или укроп, соль по вкусу. 


Для ветчинной начинки: 100 г ветчины, 2 ст. л. бешамели, 10 мл взбитых сливок. 


В воду положить жир, соль, а когда начнет закипать, всыпать сразу всю муку и, постоянно поме 
шивая, заварить густое тесто, размешивая до тех пор, пока оно не перестанет приставать к ложке 
Дать немного остыть и, продолжая размешивать, вбить по одному яйца. Из теста мокрыми руками 
сформовать фрикадельки величиной с грецкий орех, положить их на смазанный маслом и посы- 
панный мукой противень, чтобы не соприкасались, и ПОСТАВЯТ Е сорау духовой шкаф (первые 
8 минут не открывать). Когда фрикадельки поднимутся и будут готовы, температуру снизить и до 


сушить их, чтобы внутри они не были липкими. Запеченные и остывшие фрикадельки разрезать, 
Д м, и чі 
наполнить брынзовой или ветчинной начинкой и выложить на блюдо. Перед выпечкой их можно . 


смазать яйцом или посыпать сыром. | 
Для приготовления брынзовой начинки масло хорошо перемешать с брынзой, добавить бешамель, 


| и: ишком 
немного мелко нарезанного зеленого лука или укропа и по вкусу вания с. фарш слишком 
В Ё , 
густой, добавить немного сливок. Вместо брынзы можно использов ертый сыр. БИГ 
› 


Для приготовления ветчинной начинки пропуще ы 
шей бешамелью и взбитыми сливками, 


ә 


нную через мясорубку ветчину смешать с 


& 


2 ст, п. сливок, соль по вкусу, 1 яйцо, 


нты; 300 г муки, 180 г жира, 2 желтка, 
5 23 ст.л. сливок, соль по вкусу 
рынзы, 70.г сливочного масла, 


жир, немного соли, сливки и желтки. вы" 
мешанным. о 
мм вырезать лепешки. Одну р ео ешон ай 
дозе с о — запечь, зывая, Готовые не а 
золотистого цвета. Другу 2 м тона 
ония накрыть. смазанными лепешками и дать немно ! 


янную муку положить 


| ягкий протертый сы я 
Для приготовления начинки МАСЛО взбить, добавить брынзу или мя А рае о ви 
то соли и столько сливок, чтобы начинка хорошо намазывалась. . ло 
2 ст. л. бешамели. 


< Брынзовые (сырные) лепешки 


2 В слителя теста, 
Ингредиенты: 250.г муки, 180 г жира, 180 г брынзы, 1 яйцо, 1 щепотка разрыхлите 
соль, тмин. 


у ль, желток и разрыхлитель. Хор. › 
На доску просеять муку, добавить растопленный жир, брынзу, ее Й " 
шо вымешенное тесто раскатать слоем 1 см и вырезать лепешки, сол 


б толожить тертый сыр.) 
и запечь до золотистого цвета. (Вместо брынзы в тесто можно І 


< Сливочные соленые лепешки 


ї у Ч ихлителя теста, 
Ингредиенты: 5002 муки, 200 г жира, 200 мл сливок, 2 яйца, !/ пакетика разрь 


соль по вкусу. 


Й И йцо и разрыхлитель. Тесто хорошо вымесу 
В муку положить растопленный жир, соль, сливки, 1 яйцо и разрь 


раскатать слоем 1 см, вырезать лепешки, намазать их яйцом и запечь до золотистого цвета. Перез 
= р Ч 
выпечкой часть лепешек посыпать маком, другую чаеть — тмином и солью, остальные терть 


сыром. 


2 Соленые лепешки с дрожжами 


Ингредиенты: 5002 муки, 2502 жира, 40 г дрожжей, бст. л. молока, соль по вкусу. І яйцо. 


В муку положить растопленный жир, соль, забродившую опару на молоке и вымесить тесто. №. 

теста сформовать гладкий шар, положить его в кастрюлю с холодной водой и оставить там до ге 

пор, пока тесто посредине не лопнет. Затем его вынуть и обсушить салфеткой. Раскатать споем 12% 

вырезать лепешки, положить их на смазанный жиром и посыпанный мукой противень, ©: 
| размешанным яйцом, посыпать солью (тмином, маком или терты 
‘шкафу до золотистого цвета. 


м сыром) и запечь в духовой. 


›ельные дужки 


артофеля, 200 г муки, 100 г сливочного масла или твердого жира, 1 яйцо, 


ь солью или тмином; нарезать 
Ую жиром форм 7 а 
отистого цвета, ром форму, слегка согнув, и в горячем дум 


ц дготовленное мясо погружают В воду, 
мясо поджаривают на жире, подливат 
н (на плите или в духовом шкафу). Мясо МОЖЕ 
‚мелкие кусочки. Тушеное мясо сочное. 
кание МЯСО готовят на жире на противне В духовом ш 
мясо поливают собственным БОКОМ и время от вре і 
тогда оно вкуснее и сочнее (особенно телятина). 
) Жареное — с мяса всегда снимают пленки, отбивают н: 


солят, панируют в муке, подсоленных взбитых яйцах, пан 
мясо можно запанировать и в полу 


накрывают крышко 
от горячую вод 
10 тушить боль 


и и варят до гот 
У (на треть), накрывают кр 
шим куском, порционно или: 


кафу или в микроволновой печи, При 


мени — водой. [ Їеред запеканием с него не снимают. 


из муки, яиц, соли и жидкости 


1). ‹ 
утренности готовят таким же образом. к Но. А = 
ть, Внутрег х Разом, как и мясо, только солить их надо перед тем, как подавать на стол. = 
ед >: 
м р 
БЛЮДА ИЗ ГОВЯДИНЫ н 
< Тушеная говядина 
В На4 ‘порции: 500 г говядины (огузок), 60 г жира или 60 мл подсолнечного масла, 50 глука, соль, 
молотый черный перец по вкусу, панировочные сухари. 
Э 
м Мясо вымыть, снять пленки, нарезать ломтями, отбить, посолить, с одной стороны посыпать пая 
нировочными сухарями или мукой и поперчить. С посыпанной стороны быстро поджарить его на. 
т ухар Р 


М жире, перевернуть, положить нарезанный лук, жарить, пока лук не станет золотистого Циста влить. 
горячую воду и, накрыв крышкой, тушить до готовности, время от времени подливая горячую, 


воду; чтобы не пригорело. Подавать с картофелем, рисом или с любым овощным гарниром. 


“= Товядина с горчицей І 


На 4 порции: 6002 говядины, 50 мл подсолнечного масла или 50 г жира, 50 г лука, 100 г различных 
овощей, ] ст.л. горчицы, 20.2 муки, 3 ст. л. сливок, соль по вкусу. 


Мясо вымыть, снять пленки, отбить, посолить и поставить тушить целым ючи в подсолне 
Й, горячую 1 Р 
масле или жире с нарезанным луком и овощами. Во время в. © еее вынуть ето, ето, 
и переворачивать. Полуготовое мясо намазать горчицей и тушить До Ў к, 
шанную со сливками или молоком, проварить, при необходимо» 


Е т < азме - ї ь_ 
ры мясо и протушить. Подавать с манными кнедликами._ І 


разбавить водой, снова положить 


М Товядина в сметане 


` Ж та, 
500г говядины (огузок), 5() мл подсолнечного масл 


оми Ч ‹сус, соль по вкусу. 
о н ть и посолить. На подсолнечном масле подр) 
омтиками морковь, сельдерей; поми; 
ое мясо, накрыть крышкой ит уш 
усом и тушить до готовности. 


50 г лука, 50 2моркови, 502 корня 


Мясо вымыть, очистить от пленок, отби у 
занный лук, добавить нарезанные тодош 
томатной пасты. Оверху положить пригот зр 
ится, влить кипяток, немного Е 
ке.) Готовое мясо вынуть, В МЯ а 
(если надо, разбавить водой), д де и 
‹ блюдо, а соус налить в.соу саа г 
лапшой, макаронами или галуш! 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Говядина с перцем 


Г 
На4 порции: 6002 говядины, 100 г пука, 50 г сливочного масла лотаго крас 
мука, соль по вкусу, 
-ле ло золотистого цвета 
Половину нарезанной лух ИТЕ ‚мас тое и посыпанное с одной ст. 
красным перцем, положить вы ‹ Ч) нно ло идоб У; 
П ур 
ны мукой мясо (пост Н о х воды, пос и 
Половину нарезанной | ‹ І 
ШИТЬ ДО Готовно: ГИ ) р 
пюре, овощным салат І ным олевБ 
Говядина сзеленым перцем и помидорами 
На 4 порции: 60 мл подсолне 0 масла и жир \ ‘ 
4 зеленых сла‘ х рі 1 = а н 
ит К И ‹ ) 14} 
И ю от пленок говядину нарезать кус вета. Посолить, добавить пыль 
Е УИ о цвета. Посолить, А им 
я ЕЕЕ ИТЬ ДО ЗОЛОТИСТОГО 
‚положить мясо и поджар! ‚мени переворачивать 
4 ясо время от време! Ее | 
и нарезанные кусочками перец и помидоры. Мясо врем , ех тать его более соч 
кн ится и мясо не будет готово. Чтобы сдела 
тех пор пока сок не =) ғ сод, водой, Под у ртоф 
тобавить при тушении ‘ного муки, размешанной с водо! 
или рожками 
Пикантная говядина 
с ного масла, 50 глу 750) } 
На 4 порции: 502 жира или 50 мл подсолнечного масла, 50 2 лука ( 
ч.л. горчицы, Гот. л, бруёни ц сахар, немного вина, молотый черный пери 
т чить п ИТЬ И ПІ УІ в жире 
Товядину вымыть, очистить от пленок, отбить, поперчить, посолить и проту | 
до готовности, Когда будет готова, снять с огня, вынуть мясо, в сок от тушения д к 
поджарить, разбавить водой, добавить горчицу, вино, оруснику и ‹ \хар Дать соку заку 
релить его в отдельную посуду. Мясо нарезать, положить натеплое блюдо, по ить приготовле 
соусом. Подавать с кнедликами, картофельным пюре или аронными изделиями 
Р. 
ў “=> Опишская говядина 
ы На4 порции: 500—600 гговядины (0гузок), 2 спишские сосиски. 50 жира ил нечно 
масла, 502 лука, І ч. л. муки, горчица, молотый че] 1ерец, соль но в 
Мясо вымыть теплой водой, очистить от пленок, немного отб; 
надреза, В эти надрезы вставить сосиски и зубочистко; закрыт - 
Сторон быстро обжарить на ире. Затем положить ме ко нарез; 
ка намазать горчицей, долить кипятка и тушить ло готовности 
а мясо, не переставая, аккуратно поворачивать (. Тараться-н т. ом 
И мясо не будет таким вкусным). Готовое мясо Вынуть, в ост ийся от приготовле? нас 
положить муку, поджарить, влить Немного воды, про ‘рить и посолить, Затем процедить сбб 
за э 2 тартить 1 ‹ ИТЬ. За м дея 
нарезанное мясо. Подавать с картофелем, к артофельным п! гом с хреном @ 
ди, гар › Аа льны юре ЛЬНЫУ алатом ©) 
ЛаТОМ из сельдерея или других овощей либо ре, свекольным сал Н —— 
НОЙ каротелью и т. р : _ 79 Є Манной кашей, сал ітом из квашеной капусты 
“= Фрикандо \ 
р до из говяжьего огузка 
На Ч порции: 500—600 г говябины (огузок) 2 яйца, 50 у 4 
1 А ыы 20 мл под, ТРА Е 
502 лука, 1 и, л, муки, вода или отвар из костег " но: солнечного Масла иди 0 г жира 
ей Ц овощей, Молот кира, 


Т че; н 77. 
ЧИ Ч рный пере Ц, соль па вкусу. 


7 жом 
аренные и Тонким, острым длинным ножом * 
оен 
"вкрутую и очищенные яйца, закрыть надрезы 
- ИТ Й 
Жире до золотис того цвета, положить 


зубоч““ А 
рите" 


полить соком. Подавать с картофел 


Ук 
Му 
ои: 600 г говядины, 40° сала, 50 г копченого мяса, 402 жира или 40 д 
уко 50 г моркови, НЫХ грибов, 5 горошин черного перца, 10 мук 9 поса ц и 
ен ‚петрушки, соль по вкусу. муки, 50 мл белого вина, 
Вымытое и очищенное от пленок мясо проколоть в неско $ рез 
шиеся отверстия нарезанное ломтиками сало ИЛИ КоПЧ ое ао о 
о 86 а й еное мясо (если нет ко мяса, 
больше сала). На жире и сале подрумянить мелко нарезанный лук, положить пото ОЙ 
і М > < э ~ ‘ ` р - 
ІЯ. соленное мясо, промытые и нарезанные сушеные грибы, перец, накрыть крь н пить, часто _ 
е подливая воду. В почти готовое мясо положить вымытую и н Д нт. тўш н 
5 А у нареза } шить 
До вместе. Когда мясо будет готово, вынуть его об а 7 о 1 
А Уть его, образовавшийся при тушении сок посыпать мукой, 
но положить нарезанную зелень петрушк У же 
у рушки, немного поджарить, разбавить водой, снять с огня и до- 
7 бавить белое вино. Соус процедить ин 


алить в соусник. Мясо нарезать, Подавать с ка тофельным 
пюре, картофельными крокетами или с отваренным рисом. : 


‹- Товядина со зноймовским соусом 


На4 порции: 600 г говядины, 40 г сала, 40 г лука, 80 г различных овощей, І соленый огурец, 20 г муки, 
черный перец горошком, сахарная пудра, соль по вкусу. Е 


м Мясо ополоснуть, хорошо отбить и посолить. На сале поджарить нарезанный лук, положить подго» 1 

у, товленное мясо, несколько горошин черного перца, накрыть крышкой и тушить. В почти готовое . ^^ 

е мясо положить очищенные, вымытые и нарезанные ломтиками овощи и тушить до готовности До ь 

М бавить нарезанную тонкими ломтиками половину огурца и дать закипеть, Мясо вынуть и поставить 
в теплое место. В мясном соке размешать муку, проварить; если сок густой, разбавить кипятком. Ф 
процедить и положить вторую половину мелко нарезанного огурца: Сахарную пудру подогреть на — 
сковороде без воды до коричневого цвета, добавить немного воды, поварить и влить в соус. Соус г х 
перелить в соусник. Мясо подавать с рисом, отваренными макаронами, рожками или лайшой. 

А < Натуральная вырезка 

" 4 порции 600г говяжьей вырезки, 80 г сала, 802 жира или 30 мл подсолнечного масла, 50 г лука, 7 4 

А "молотый мерный перец по вкусу. "і 

7 Вырезку хорошо вымыть, снять пленки, проколоть пливкОМ Е рым ре: Бе в. 

К нарезанное тонкими длинными ломтиками сало, посолить, поперчить и подж Я ре: «сы 

К жи тасле:со всех сторон примерно в течение 8—10 минут. Нарезанный пук — 

ре или подсолнечном у влить кипяток или отвар из костей, 


ў Е Ф жить к мясу 
| поджарить на жире до золотистого цвета, аач РОИ сг. более 30 минут. Затем мясо выг 
° накрыть крышкой и тушить в хорошо разогретом духо У: 


я Е тк на горячее блюдо, обложить 
нуть, нарезать тонкими ломтями, положить вплотную друг к другу Р У 


лимоном И Т. П, 
картофельным пюре, украсить зеленью, помидорами, ЛУ 


дсолнечного 
Р „ла 40 г жира или 40.млподе 
—750 г говяжьей вырезки, 40 г сливочного масла, сха 


хр. В - ло вкусу - 
їца, соль, молотый черный перец по вкусу помтями толщиной около 4 см.1070И! 


р 
орошо вымыть, снять пленки и рать нужную форму, поперчить, смазет» 
м или деревянным молотком, Е прохладное место на к 
б 227 постав 
тожить друг на друга и 


120 М 


о_О 


Жить на СКоВороду на горячее сливочное 
посолить. Мелко нарезанный лук поджа 
выложить на горячее блю 
из одного яйца. 


(Бифштексы с кровью готовят точнот 
ты.) Подавать с майонезом 
овощным салатом, 


масло и жарить с каждой стороны Е аа В коне 
рить на жире до золотистого ак ИЕ и фштех Ы. 
ДО, На каждый положить немного поджаренного лу ЧУ -тлазуны, 


ак же, только их жарят с каждой стороны всего по 2 м; у 
З 7 г кочанным ил; 
› татарским соусом, картофельным пюре и 1 Другим 


35 Вырезка с овощами 


На 4порціи: 750 г0вяжъеїй вырезки, 


› жира, 30 г лука, 
100 мл подсолнечного масла или 1002 жирі - 
соль по вкусу. 


‚ 7502 пината, 
Я 50) г зеленого горошка, 2502 ш 

Для овощного гарнира: 200 г моркови, 200 г кольраби, 150 г зеленого горо 80 г сливочного масла, 
Е 2 И 50 гриса, 8020 

1 небольщая головка цветной капусты, 400 г молодого картофеля, 150 гр 


сахар, зелень петрушки, соль по вкус у. 


:, у 2 лука, 50 мл молока 
Для заправки шпината: 20 жира, 20 гмуки, 10 глука, 5 


Р бит :тавить на 1 час. На противень Пот. 
Вырезку хорошо вымыть, снять пленки, посолить, отбить и оста р стор 
Ф и | 8 А бж ь со всех с 
а половину жира растопить, положить вырезку и обжарить сс ВВЕ 1пекать в духовом шаб 
аа Ке Й ‹рыть крышкой и запекать в ду: м шкафу 
5 К -т; ся жир, накрыть кү 
Затем добавить нарезанный лук и оставшийся х Е г отдельности в Неда ео ОИ 
г ая, 3 ‚т. Овощи нарезать, проту › 7 У стаг 
енории А ч а 3 артофель нарезать кружками 
І ае и посыпать сахаром, шпинат сгустить мучной заправкой, картоф я ба. : р к 
ты р . ‹ 7 ; плотную уложить на серве 
фигурным ножом. Готовую вырезку нарезать тонкими ломтями и вил ую) Ма. на 
ты | 5 г 2 з зис (овес лате 
и того блюда для мяса. Вокруг разложить тушеные овощи и 01 варной рис ( 
разогре 2 м то а 
чередовать по цвету), сбрызнуть растопленным маслом. 


== Вырезка в сливках 


7 5 5 2 ~ 40 2 лу 20 г овощей 
На4 порции: 6002 говяжьей вырезки, 70 г сала, 502г сливочного масла, 40 г лука, 100 г овощоеі 
И Р 3 ~ з л ~ 
(морковь, корни нетрущкии сельдерея), 4 ягоды черники, 30 мл сливок, 1 ст. 
Ё ) 


л. муки, | ч.л, сахара, 
уксус, 1 лавровый лист, 1 горошина двушистог 


[7] перца, тмин, черный перец горошком, соль по вкусу. 


А 
Вырезку хорошо вымыть, снять пленки, положить в кастртолю, залить подкисленной Шав 
в которой до этого варилась морковь, лук, сельдерей, петрушка, черный и душистый перец, Бы 
ВЫЙ ЛИСТ, черника, тмин, и дать постоять в прохладном месте 2—5 дней, п ри этом мясо нада к 
дневно переворачивать. Затем мясо вынуть, проколоть 
него нарезанное тонкими длинными ломтиками с 
подрумянить овощии лук, которые варились В ПОД 
обжарить его, влить воду, в которой мариновалось 
са до готовности. Потом мясо вынут 
процедить через сито и, если соу 
немного разваренного карамел 
макаронных изделий. 


длинным острым ножом, протянуть 208 
ало. На масле и оставшемся нарезанном & 
кисленной воде, положить мясо, со в 
мясо, накрыть крышкой и тушить в течение 
ТЬ, В сок ВЛИТЬ сливки; размешанные с мукой, прокипяти» 
С тустой, разбавить кипятком и размешать. В готовый соус кай 
НОГО! сахара. Подавать с нежными кнедликами из булочки 


Б Вырезка с красным вином 


ч.л. горчицы, лимонный сок, 
; а Мел. Соли, 50 мл Уксус 


(Са, 5 горошин Черного перца, 100 е различных 


женный соус 
пос 
сојнарезать ломтиками, выложить ' а 


занные кружками кнедлики, украсить 
итп. Оставшийся соус подогреть, 
крупы или картофеля или с подж 
Для приготовления маринад 
соль и варить до готовност) 


на теплое блюдо, сб 


аренным картофелем. 
а В холодную воду положить 


5 нарезанные ло } И. лу! 
Г овощей. Снять с огня, влит мтиками овощи, л 


ь уксус и дать маринаду остыть. 
Жаркое на луке 


на4порции: 4 говяжьи отбивные, 3 ст. л. жира или подсо. 
{0 ми подсолнечного масла для жаренья лука, панировочны 


соль по вкусу. 


лнечного масла, 50:2 лука, 


Е сухари, молотый черный перец, 


| Мясо вымыть, снять пленки, отбить, посолить, содной стороны посыпать мелкими сухарями и 


р цем и на хорошо подогретом жире или подсолнечном масле поджарить (класть на жир посыпан 
стороной). Мелко нарезанный лук спассеровать на подсолнечном масле до золотистого цвета, 
ложить поджаренное МЯСО, ВЛИТЬ КИПЯТОК И тушить До готовности, Положить мясо на те 125 
блюдо’и полить соком. Подавать с картофелем, картофельным пюре, отваренным рисом, тушено 
капустой, овощным салатом, компотом из брусники или солеными огурцами. 


Жаркое из спинной части по-братиславски 


Най порции: 4 куска спинной части говяжьей туши, 2—3 ч. л. подсолнечного масла, 40 г сливочного 
масла, | небольшая луковица, 50 г моркови, 50 г корня сельдерея, 1 соленый огурец, 200 г сметаны, 

1 ч.л. томатной пасты, 2 ст. л. муки, вустерский соус, каперсы, черный перец горошком, 

соль по вкусу. 


е 
ь. „ 
Мясо хорошо вымыть, снять пленки, посолить, с одной стороны посыпать мукой и на разогретом 
подсолнечном масле поджарить сначала с запанированной ТВНУНЬ потом перевеса поджа- _ З 
рить с другой стороны. В масле подрумянить мелко нарезанный е полна т, кеке 
горошин черного перца, влить кипяток и тушить. Морковь и сельдерей вы ры: нај 
коренья положить к мясу, тушить до готовности овощей, Вынуть ово е өш е ЖАЯ 
ками и отложить. В мясо положить томатную пасту и тушить до то ее нен разбав 
в сок положить сметану, размешанную с мукой, и. на. маленькими куб 
водой, процедить, добавить нарезанные вии" о. изор 
соленый отурец,каперсы, немного вустерского соу 9 или с картофельными крокетами, 
с кнедликами, лапшой, рожками, отваренным рисо? 


ованное жаркое по-киевски 


Е " аны, 
Н гла, 50 г лука, 200 г смет , 
ска говядины (огузок), 50 мл подсолнечного масло, > у 


Ш 1 небольшой соленый огурец, соль по вкусу. иса, яйца, соль, майоран, 
Е Л. Л Р 
г свинины, 1ч. л. сливочного масла, 20 глука, 2 т.п. Р 


положить четв 
тбитые куски мяса посолить, На ЕН км , = 
ловиной, закрепить бои будет готово 
олливать воду: и переворач “ “ у досолить, 
НЙ мукой, проварить, по атр мясо, 
10 = ар С ец. В. : А 
Кими кубиками огур Г 


122 МЯСНЫЕ БЛЮДА 


ОВИ 5 а ру 
с НН ы | 


его на теплое 


авшийся соус налит: 
блюдо, вынуть зубочистки и немного полить соусом. Ост >В соус 
ник. Подав 


ать с картофельным пюре или с хлебом. асле, добавить хорошо про 
У } масле, - 
Для приготовления фарша мелко нарезанный лук подрумянить на 6: 


й рис, соль май 
5 О ить готовый р › Майо 
тый рис и протушить. Мясо пропустить через мясорубку, добав Рац 
перец, '/ яйца и хорошо перемешать. 


<= Жаркоес горчицей и томатом 


1 1, томатной пасть, 
На 4 порции: 600 г говядины, 40 2 лука, 50 г 


отел. муки, подсолнечное масло, молот 


жира, [ч. л. горчицы, 2ч 
жира, 1 ч. л. горч , 


тый черный перец, соль по вк 


СК >, ОЧ 5 К, Х ю отбой ; ПОСОЛИТЬ, соЄ 
ТЬ, ОЧИСТИТЬ О пленок, хор‹ шо ‹ 15 
Г 1ТЬ ядину на 4 куска, опо; оснуть, дсолнечным маслом, положи і ит 
| | (е оцем рь ь ПОДС‹ ї 
он нау ать тертым луком, посыпать перце» 1, сор знутЕ т 


есте, Затем обжарить на раскаленном Жи 
атая его дня в прохладном месте. эате | р, 
на друга и оставить до следующего дн; 


тную пасту и горчицу, размешанную с Водо 
атную пг і 


во, Р 
С 5 о. ВЫНУ его, в сок всыпать М ДОЙ а" 
Е лаци оти Подавать с картофелем, макаронами или рисом 
ї мясо дават! 


7 - ] Заре Ь ТОМ я Хры ви 
ИВИ а чаа лета муку, при необходимости разбавить 
И прокипятить, затем процедить И ПОЛИТЬ 
и совощным салатом. 


== Жаркое «От Мартина» 


а 4 порции: 600 г говядины (спинная час? 7 вырезка), 6( П + масла или 60 г жира, 
б0 л ол ( 
Н рц б 287 ( чная часть или выр П) 


у й че ый перец, соль по вкусу 
10 г лука, Гот. л. томатной пасты, молотый черный перец . 
40.27 , [ 


Й 5 1 } а бол 1 сковороде раз» 
ДЈ 3—: элщиной 1 см, На большой сковоү 
Я т э; ‹усочками длиной 3—4 см и 1‹ 

Мясо вымыть, нарезать кусочк | тоо 
греть подсолнечное масло, выложить одним слоем мясо, поперчить и, часто помеш ‚ жарит 

› Е г тау ‹ипятить. Мясо вынуть, посолить и смешать е о 
10 минут. Затем добавить томатную пасту, прокипятить. Мяс ут Ир = 
льно поджаренным до золотистого цвета луком. Подавать с картофельным пюреи) ; 
рисом и овощным салатом. 


<= Жаркое с маслом 


На4 порции: 4 куска говядины (спинная часть), 40 2 жира, 30 г лука, 4 яйца, 20 г сливочного масла, 
мука, подсолнечное масло, соль, молотый черный перец по вкусу 


Мясо вымыть, очистить от пленок, отбил ь, 
Положить куски мяса на небольшое блюдо друг на друга и ост 
Затем посыпать содной стороны мукой и положить н 
сыпанной мукой стороны (4 минуты) 
от приготовления мяса поджарить 
разбить яйца, посолить, накрыть 
(Яичницу-глазунью мож 
блюдо, 


посолить, поперчить, сбрызнут ь подсолнечным мааи 

авить в прохладном месте на Кх І 

а разогретый жир. Поджаривать сначала © | 

‚ ПОТОМ — с другой с гороны (5 минут). Мясо вынуть, на ЖЕ 1 

ДО золотистого цвета мелко нарезанный лук, на него аккурат Е 
крышкой и поджарить так, чтобы желтки оставались МАПО А 
но поджарить и на отдельной сковороде, ) Жаркое положить на ах — і 
смазать его растопленным Маслом, положить на него яичницу-глазунью, украсить 
петрушки, помидорами или огурцами и полить мясным соком (сок лить только под мясо). 
с картофельным пюре, овощным салатом или татарским соусом. 


Л, красного вина, 
Ц, соль по вкусу. 


прокипятить и добавить вино. Снять 


С огня, выну 
сок , | 
непроцеженным соком, в котором оно туши м 


Мясо И положить 


лось. Подавать на теплое блюдо, полить 


с печеным ка 
еным картофелем или е рисом. 


Жаркое на сале 
. Ый 
р ции 500—600 г говядины, 2 ст. л. подсолнечного ма 50 
0 ного масла, 50 г сала. 50 К 
4 овочные сухари. | ы. 


| „с пани 
| некие! р 


Мясо ополоснуть чу Ь теплой во ой очи 
посыпать сухарями, придавить их рукой ин 
с посыпанной стороны, а потом с дру 


Т от пленок, посолить т 5 А 
к, посолить и отбить. С одной стороны 
' подсолнечном масле поджарить (сначала 


› ЛОМТИҚам 


› КИПЯТКОМ, 


зогретом 


занный лук и жарить до золотистого ц растопить, положить наре- 


крышкой и тушить, время от времени пер положить поджаренное мясо, накрыть 
н С. ни переворачивая мясо, Готовое мясо вынут. 
блюдо, сок процедить и полить им жар Іотовое мясо вынуть, положить на 


од ть с картофелем и тушен чуг" Маг" 
фасолью или овощным салатом ртофелем и тушеной кольраби, тыквой, 


3 Пикантное жаркое 


На порции: 500—600 г говядины (спинная нижняя часть), 30 г 


502 жира, 502 
анчоусная пас! 


корня сельдерея, 40 г лука, 20 г муки 


па, мука, молотый черный перец, соль по є 


Мясо нарезать кусками толщиной 1 см, отбить, протянуть через них ломтики сала, посолить, попер 


чить, с одной стороны сма 


зать анчоуснои пастои, а с другои посыпать мукой Подготовленное 
мясо быс Т ро обж арить на подсолнечном масле; сначала посыпанную с торону, потом перевернуть 
и добавить нарезанный л) 


ки сельдереи, душистый перец, лавровый лист, поджарить с дру гой сторо 
ны. Затем положить я ир, вли ть немного кипятка, накрыть крышкой и тушить, постоянно перевора 
чивая и подливая отвар из КОСТ ИЛИ КИПЯТОК Готовое мясо вынуть и отложить, накрыв, чтобы ине 


высохло. В мясной сок добавить уку, поджарить, за ТИТЬ КИПЯТКОМ, прокипятить, процедить и про 


тереть через сито. Мясо положить на теплое блюдо, полить частью соуса, а остаток соуса ие ить 


в соусник. Подавать ( картофе лем или отваренным рисом и кочанным или другим са татом 


“- Жаркое с ветчиной 


На4 порции: 500—600: говядины, 50 г ветчины, 1 маленькая луко ! Н 
ьдерея, кольраби ньл ушки 
масла, 3—4 зубка чеснока, 300 г овощеи (морковь, корень сельдер ьра' 
мускатный орех, молотый черный перец, соль по вкусу 
ПОЙ истить 07 нок, отбить, посолить, немного поперчить 
Мясо ополоснуть чуть теплой водой, очистит аеро 8 а 
е е ачехк опсС ‚„нное мясо вынуть и отложить 
и собеих сторон поджарить на горячем НЕ в. нок, на 
ле прумянить нарез | 
На этом же подсолнечном масле подру і ! › готовя 1 
З ые ломтиками : и, 
го тертого мускатного ореха, нар‹ занные ло . | 4 
а = Я - т будут! 0 
подливая кипяток. Как только овощи ОУ) ви 
ата ‚ на тепло блюдо ДНОЙ є 
разогреть, затем ВЫЛОЖИТЬ Н і ЫРА | аст 


ас другой — тушеный рис или запеченные в жире ка} 


‚лень ‚трушки 
панные нарезанной зелен! ю петр) 


“> Ростбиф 


На4 порции: 
соль по вкусу. 


‚нечное масло жира, м С 
1 кг говядины (спинная часть), подсолнёчн 

ОлИТ поперчить. ПОЛИТЬ ПОДСОЛ- 

Р. ть жир, отбить, посолить, 1 | 
Мясо ополоснуть, очистить 07 | тенок, удалить т ‚ня, не забывая т узачивать каждый день 

а на 2—4 ДНЯ, Не Эно . 
нечным маслом и положить В ХолодИПННИ а к г муко з сковороде в рё- 

: ку лпать 2 ум ХАН? : У р 

Затем мясо выложить на доску, ЦЕ ‚о быстро обжарить с двух стори 1. Переворачивать с помощью 
зогретом подсолиечном масле или жире а пивании не вытек сок, Поджаренное мясо положить 


чтобы при прока 


вая и не запечь в течение 30-60 минут 
не накрывая * 


двух лопаток, а не вилками, 


под, 1ивая воду 
в горячий духовой шкаф и, 


124 м 


ЯСНЫЕ БЛЮДА вязь } 
в... СС юр 


(Готовый ростбис) должо 
острым ножом отре: 
ными салат 


н быть упругим, а пе мягким.) На стол подавать целым куском И оч 
ЗАТ от него кусочки прямо на блюде, Подавать горячим © различными ое 1 
ами и картофельным пюре или с майонезом, татарским соусом и картофельным пюре 


Говяжьи отбивные с белыми грибами 


На 4 порции: 4 куска говядины (‹ 


50° лука, 50 мл подсолнечного масла, мука, 


ицнная част), 10 г сушеных или 890—100 2 свежих белых а 
зелени 1 трушки, молотый черный перец, 9 ть по вкусу 
у 

Мясо вымыть, отбить, посо титр, с одной стороны посыпать мукой сот ем. 
сухарями) и на горячем подсолнечном масле поджарить с ооеих ‹ фена. ена рар 
стороны). Потом мясо вынуть, а п масло, в котором оно жари г а И посолить > . 
лук, поджарить до золотистога цвета, добавить нарезанные 0‹ к М А а ў сав к. 
положить поджаренное мясо, влить кипяток и тушить до ГАНИ т рУ звать с тушеным «Рек 

жить на блюдо и посыпать мелко нарезанной зеленью пе трушки дев ям рисом 


И овощным салатом или с салатом из помидоров 


“- ТГовяжьи отбивные в овощах 


н. 4 0 ПЕ подсолнечного масла, 
На 4 порции: 4 куска говядины, 100.2 различных овонцеть 50 г лука, 50 мл пай: 


20:2 муки, молотый черный перец, соль по вкусу 


Товядину вымыть, очистить от пленок, отбить, посолить, поперчить И петер т я В незолышуе а 
ролю, переслаивая овощами, нарезанными кружочками, и луком и а мясо со 
с луком, придавить и поставить на несколько дней в прохладное Е а" б г. мяс я Е... 
ложить в горячее подсолнечное масло и протушить, часто подливая воду отовое “> Вынүть 
овощи посыпать мукой, поджарить, разбавить водой, протушить, процедить и протереть памжа 
Подавать с картофельным пюреи овощным салатом. 


%= Говяжьи крученики с мясным фаршем 


На 4 порции: куска говядины (огузок), 30 г сала, 1 небольшая луковица, 1 ч. л 


муки, соль по вкусу, 
2 ст л подсолнечного масла: 


Для фарша: 150 г жирной свинины, 1—2 зубка чеснока, 


2, маноран, молотый ч‹ рный и красный перец, 
соль по вкусу, 


Вымытое мясо разрезать на 4 куска, отбить, посолить и поставить в прохладное место, пок 
вится фарш. Для фарша использовать более жи 


рное мясо — свинину, которую нужно пройти — 
через мясорубку, посолить, добав 


ить немного черного и красного перца, майоран и раст 
чеснок, Фарш хорошо перемешать и разделить на 4 части. На каждый кусок говядины положа? м 
порцию фарша, завернуть и заколоть зубочисткой или перевязать нитью, после чего быстро 
рить на горячем подсолнечном м убиками, растопить, добавить мелко № 
занный лук и поджарить до прозрачности. Крученики полож 
кипятка и тушить до. готовности. Затем вынуть, сок сгустить мукой, поджарить и, сай Ў 
разбавить кипятком. Полить крученики соком, 
рея, кочанным), с соленым огурцом 


асле. Сало нарезать к 


ить на сало с луком, влить 1 


подавать с картофелем, салатом из свеклы \ 
или квашеной капустой 


пнечного масла, 
соль но вкусу, 


огда жаркое будет почти готово, 
тушить еще 15 минут, Готовое жаркое И 


Г 


говядины, 30 г сала, 60 мл подсолнечного масла, 40 
масла, 402 


и 2 горошины душистого перца, черника, з ст к глука, 80 г раз ЩЕ | . 
тда, мука, соль по вкусу. л. красного вина, ных овощей, 


Вымытые и очищенные от пленок отбивные пе 
посыпать мукой и обжарить на подсолнечном м 
ном масле поджарить нарезанный лук, 


до готовности. Отбивные вынуть, в мясной сок всыпа 


ед у соединить с мяс 
М м } ‹ 5 
КЕ, протереть а ? > ЕН соком, добавить ВИН 
О | = будет густым, разбавить водой. Подавать с мак 

„2 Товяжьи отбивные с солеными огурцами и горчицей 

На порции: 4 куска говядины, 50 мл подсолнечного масла, 40 г лука, [соленый огурец 

дрзличных овощей, 30/2 муки, 150 г сметаны, І ч. л, горчицы, молотый черный перец 

ав но вкус). 
каст. . БРОНЕ = < 
й. Мясо ополоснуть, очистить от пленок, отбить, посолить, с одной стороны немного поперч 
и (ей сыпать мукой. На подсолнечном масле поджарить нарезанные кружками овощи и лук, поло 
214 них мясо, поджарить, влить немного воды и тушить 1 час. Во время тушения подливать воду. В. 
Чу’ . 
УТЬ, це приготовления положить половину огурца, нарезанного кружками, и дотушить. Когда 
иЯсо, 


будет готово, залить его сметаной, размешанной с мукой. Мясо вынуть, соус разбавить ки 
процедить, добавить оставшуюся часть огурца, нарезанную кубиками, и немного горчицы, 
соусом мясо. 


%5 Псевдокуропатки 


На4порцип: 4 куска говядины, 40 г сала, 40 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 60 г разных овощей, 
Зларошины черного нерца, 3 ягоды брусники, 1 горошина душистого перца, З ломтика соленого огурца, 
102муки, Зет. л, красного вина, молотый черный перец, соль по вкусу. 
алфеткой, хорошо отбить, посолить, немного поперчить и єк] 


Товядину протереть влажной с 
в А ломтиками сала и перевязать нитью, На подсолні 


то- ў 
в виде трубочек, перетянуть их тонкими А н: 
ТА масле 4 'МЯНИТЬ Н. зезанные овощи и лук, положить мясо, чернику, черный и душистый! 
ый чуть в лко а езанный соленый огурец. Во время тушения подливете идеа 
же — мелко нареза } лить кр 
ТЬ о э и С е муку и немного проварить. В конце приготовления рен: А 
а- Картотово, Е стой) разбавить, процедить, добавить протертме овощи 
вино, Мясо вынуть, соус (если он густой? | булочки и сала, с грибами в уксусе или с каким 
А перелить в соусник. Подавать мясо с кнедликами из булоч , 
го ) 
И нибудь салатом. 
р 
2 


Рулет с фаршем из субпродуктов 
ти 50 гіжира, 40 г лука, 30 гсала, 


2 гла шл 
говядины (огузок), 50 мл подсолнечного масла и) 


30 г жира, 302 лука, 70 г булочки, 


г к я 30 г сала, У 5 
лячьих или свиных субпродуктов, майоран, молотый черный перец, 


М И 
ровочных сухарей, зелень петрушки 


етом или 
пикси 


аршем, : 
ить, отбить, посолить, намазать фар 


оряч 
чистками или обмотать ниткой и На гри раа 
зелка нарезанный лук» немного поджар пяток, 


онкие К 
тем снять крышку, положить 70 уски 


№ МЯСНЫЕ БЛЮ но И 
А _ = з ове & 4 


\ 
ДО готовности в духовом шкафу. Готовый рулет вынуть, зубочистки или нитку удалить. Когла 
Немного остынет, нарезать его и 


ПОЛИТЬ процеженным мясным соком. 
Для приготовления фарша субпродукты и сало отварить, пропустить через мясорубку, посо, 
посыпать перцем, майораном, нарезанной зеленью петрушки, положить замоченную и от, 
булочку, 


ЯЙЦО И 
перемешать и поджарить с подрумяненным луком. Потом добавить яйц Немного суз 
рей или манной крупы. 


^ 5 НИНЕ 


< 

И 
(“МЕ 

и) 
9 


<= Испанские птички 


На4 порции: 600 г говядины (огузок), 1 яйцо, І сол 


‚свиной колбасы, 
теный огурец, 60 г сала или 100 г свиной ко. 
50 мл подсолнечного масла, 5 


> 2, А = Я 919 

0 глука, І ч.л. муки, молотый черный перец, соль по вкус) 

) Э, а половину каждого ку, 

Я Е = ь, поперчить, на ) 
Товядину вымыть, разрезать на 4 куска, отбить, посолит ч ро огурца, сала или нескол.. 
положить четвертинку сваренного вкрутую яйца, кусочек б бочи Ой или обвязать нитью | 
кружков колбасы, накрыть второй половиной куска, заколоть зу вности. Готовое мясо вынуть зб 
подсолнечном масле с мелко нарезанным луком ЗАИР г Е сваренного вкрутую яйца 
р > 9 Е ГА 

чистки или нитки удалить, мясной сок сгустить мукой. ( а: на нее положить огурец, салоны 
использовать жидкую яичницу, которую намазать на мясо, а нг Аи 
колбасу.) Подавать с пюре или овощным салатом. 


<= Разбойничий рулет 


5 < сельдерея, 50 г моркови, 1 яйцо, 
На 4 порции: 750 г говядины (огузок), 50 г лука, 50 г сала, 40 г корня сельдерея, 50 г моркое 4 


д Л и че й перец, 
40 мл подсолнечного масла, 40 г сала и 50 глука для тушения, горчица, молотый черный перец 
соль по вкусу. 


Мясо вымыть, отбить и посолить. Сало и лук нарезать мелкими кусочками Сельдерей и морковь 
натереть на крупной терке. Намазать приготовленное мясо горчицей, и на него нареза» 
ное сало, посыпать луком, овощами, поперчить, сбрызнуть размешанным яйцом, свернуть вв 
де рулета, перевязать ниткой или тонким шпагатом и на мелко нарезанном сале и луке тушить 
(сначала на плите, а затем в духовом шкафу). Готовый рулет вынуть, аккуратно освободить с 
нитки и дать остыть. Потом нарезать, положить на блюдо и полить соком, образовавшимея иі 


тушении. Подавать с картофельным пюре или запеченным картофелем и со свекольным сала 
с хреном. 


«= Говяжий гуляш с овощами 


На 4 порции: 300—400 г говядины, 50 г жира или 50 мл подсолнечного мас) 


ла, 50 г лука, 
200 г различных овощей, 3 зеленых сладких перца, 250 г по, 


мидоров, 20 г муки, соль но вкусу. Г 


Нарезанный лук вместе с вымытым и нарезанным маленькими кусочками мясом проти 


в жиревтечение 30 минут, добавить очищенные, вымытые и натертые на терке овощи, а ЧЗ 
Же — очищенные и нарезанные ломтиками 


перец и помидоры. Тушить до готовности мяса. Ве 
муку, посолить и, если сок густой, немного разбавить водой. 


овяжий рулет с грибным фаршем 
орции: 600 г говядины (огузок), 40 мл подсолнечного масла, 102 м 
сушеных или 200 г свежих “рибов, 20 мл подсолне 


чного масла, 20 глука, 50 г булочки, 
ченого мяса, Зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу, 
, 


«уки, соль по вкусу. 


посолить, 


половину куска (вдоль) намаз 


"и на подсолнечном. ма 


ить кипяток, накрыть крышкой 1 
ТЬ КИН М ть зуб 


у порции 00 г говядины (огузок или спинная часть), 50 › 7. 
І 2 А р. 1 ; и сала, 1002 

7, 5 гтоматнон па = лука, 
о гкар офеля, 100 асты, молотый черный перец, соль по вкусу. Е 
на № Вымытую и очищенную от пленок говя ину нарезать 
160. количеством нарезанного лука, посолить, немного п Ш. положить в жир: 

5. , оперчи 
Но да мясо будет готово, добавить очищенный, вымытый Е ть и протушить 
| › наре: п 

ли немного кипятка и тушить вместе. В конце резанный кубиками картофе) 


с водой. Гуляш должен быть Густым, но сочным ( 
Подавать с салатом из огурцов или других овощей 


<> Гуляш М 


На4порции: 500 г говядины (лопатка или спинная часть), 50 г сала или жира, 50 глука, 


ОЕ овощей, 1 соленый огурец, 20 г муки, 2 куска рафинада, молотый красный перец, 
), соль по вкусу. 
|. Вымытую и очищенную от пленок говядину нарезать кубиками. Нарезанный лук спассеровать в 
|- ре, добавить мясо, нарезанные овощи, посолить, посыпать перцем и, часто подливая воду, ' 
Ь до готовности. Мясо вынуть, в мясной сок положить муку, хорошо прожарить, разбавить 
т | прокипятить и процедить. В готовый соус положить мясо, нарезанный маленькими куби! 


5 реци разваренный жженый сахар. Подавать с картофельными шулянцами или с тушеным риё 


55 Говядина с морковью 


"На порции: 500 г говядины (лопатка), 60 мл подсолнечного масла или 60 г жира, 60 г лука, 
500 гморкови, 1 ст, л. муки, зелень петрушки, молотый черный перец, соль но вкусу. 
по 2. см. Очищенную морковь натереть на крупной терке ил 

Й зрачности вить наре. 
нарезать ломтиками. В жире поджарить мелко о а. ни ре 
занное мясо, посолить, накрыть крышкой и тушить. Когда с рится, чнет пригора 


ешивать и подливат! 
влить в него кипяток и протушить, (Во время при головна оО у и 
лишь тогда, когда мясо начинает пригорать.) Когда оно оуд д орковь, 


ой ие роту 
кипяток, положить перец и тушить до готовности моркови, Поа ры м. а 
АН > Р шки. Подава ну 
В конце приготовления добавить нарезанную зелень петру 


или картофеля. 


Говядину отбить и нарезать кубиками 


2 ст. л. панировочных сухарей, 
ц, соль по вкусу. 
тый черный перем лавровый 


черствая булочка, 
отый черный пере 


моло 


00 г говядины, 30 г лука, 1 яйцо, 1 

ого масла, 40 г жира, майоран, мол Е 
Ан 

100 г различных 080 

ы или 100—200 мл йогурта. 


жира, 30 глука, 
10—200: 2 сметан 


и пропустить через мясорубку 
майоран, сухари, подее 


чистить от пленок опне 
горячем жире вдухозоМ 


Добавить яйцо, соль, перец 
ть котлеты, Обжарить их На 


098 МЯСНЫЕ 6 
Р © а 


Для при готовления соуса на жире или на сале поджарить нарезанный лук, ПОЛОЖИТЬ ВЫМЫТЬе у { 
занные Овощи, лавровы Й ЛИСТ, соль, перец. Затем положить в соус котлеты, влить Немного Т ] 
и протушить. Котлеты вынуть, соус приправить уксусом и проварить. Добавить немного по 
проварить и добавить сметану или йогурт. Готовый соус проце ны 
вощи. Положить в соус котлеты, дать закипеть и немного постоять [| | 


й зелень | 
каронами или картофелем, посыпанным нарезанной з © Нетрущки 


<-> Товядина в томате 


НОЙ И залитой водой муки 
тереть в него через сито о 
с отваренным рисом, ма 


На4 порции: 4002 отва 


й д д я гл а. молотый 
рной говядины, 40 ©, жира или 40 мл подсолнечного масла, 30г лука, 
красный перец, соль 


по вкусу, томатная паста. 


Мелко нарезанный лук подрумянить в жире до золотистого цвета и е ее на 
ную кубиками отварную говядину, соль, томатную оне А ре. Ы гыг: 
Можно положить 2—3 нарезанных свежих помидора без кожицы и 2—3 в я ви. 
ких перца, Подавать с картофелем или рисом и с овощным салатом или тушеной кольраби. 


<-> Пудинг из отварной говядины 


Г д 2 т г лука; 2 ст. л. сливок 
На 4 порции: 2502 отварной говядины, 40 г сливочного масла, З.яйца, 20 г лука, 2 с 


ї, зеле 9 ) и черный 
(молока или овощного отвара), 40 г панировочных сухарей, зелень петрушки, молотьи г 0 
перец, соль по вкусу. 


Во вабитое масло положить желтки, пропущенное через мясорубку мясо, сливки, соль, 
тый лук, нарезанную зелень петрушки, взбитые белки и сухари. Форму для пудинг 
жиром, посыпать сухарями, заполнить приготовленной массой на */ формы, н 
поставить на водяную баню и готовить 45 минут. Подавать с картофелем, г 
фасоли, овощным салатом или с томатным соусом. 


перец, тер. в 
а хорошо смазь — р 
акрыть крышкой, } 
арниром из тыквы ия А 

р 


== Крокеты из отварной говядины 


'На4 порции: 250—300.› отварной говядины, 3 
30 г лука, 2 ст. л. овсяных хлопьев, ] яйцо, 
панировочные сухари, 


Юг сала, 2) ст.л. жира или подсолнечного масла, 


> 7 (е Д 
маноран, молотый черный перец, соль по вкусу, 


'Отварную говядину, луки сало пропустить через мясорубку, добавить замоченные ранее свя Ш 
хлопья, майоран, соль, перец, растопленный жир или подсолнечное масло, яйцо и немного таев 
ровочных сухарей, хорошо перемешать, сформовать круглые крокеты, запанировать их в тер 

сухарях и поджарить на подсолнечном масле. Подавать с картофелем и салатом, шпинатом Ж 
тушеной морковью. 


БЛЮДА ИЗ свинины 


«2 Свиные фрикадельки в квашеной капусте 
пори ши: 350 свинины, Іст. л, подсолнечного масла, 


30 глука, 
200 мл молока, 200 20 


120 г риса, І яйцо, 
метаны, 


40 мл подсолнечного масла 


На, майоран, молотый черный 


омыть в сите под проточной холодной 
м масле, добавить отцеженні 
Не станет 


ком и, це накрывая, прот 

арша влажной ру 

г у ить на медленном огне 30 МИН 
20 минут, после чего вынуть и ии 

ку < луком, разбавить молоком, . 

олее густая капуста, положить 

‚подаче к столу капусту положить 
) МИЛИ картофелем. 


отушить так, 
кой сформовать 


› затем 
ЖИТЬ в 
проварить, до 
в сметану | ст, Л. 
На ге 


чесноком (майораном) и тмином 


свинины (лопатка), 3—5 зубков чес нока, тмин (майоран) 

Нину вымыть, посолить, посыпать Тмином и намазать р 

чесноком. Мясо положить на противень салом ВНИЗ, ВЛИТЬ А ОЙ 
часто подливая воду, тушить до мягкости. Затем крышку няў ки Мне 
Мясо до готовности. Нарезать теплым, (Вместо чеснока можно и а. | 
посыпать мясо перед выпечкой.) Подаватьск т в 


артофелем, картофельны во 
| $ 9 М ПЮ ОВО 
| клистушеными овощами, можно с кнедликами из булочки Г. тушеной Бин. 


соль по вкусу, 


Свинина по-китайски 


тер 4лорции: 600 г 8107 опатка или окорок), 20 мл подсолнечного масла, 80 г разных овощей, 

мазать "важ немного анчоусном масты, 1 ч.л. соевого с оуса, 1ч. л. томатной пасты, 302 муки, 

Ко, месиво, соль по вкусу, 

ВЫ ИЛИ Нежирную свинину вымыть, нарезать кусками, посолить и протушить на подсолнечном 


Совощами и луком в течение часа. Мясо намазать анчоусной пастой, чуть позже сбрызнуть «о 
‘соусом, а в конце приготовления — томатной пастой. Готовое мясо вынуть, в мясной СО 
сливки, размешанные с мукой, проварить, немного разбавить водой, процедить, овощи п 
В соус через сито и добавить немного сахара и лимонного сока по вкусу. Подавать © кн 
или масляными галушками с сухарями. 


^ Медальоны из свинины в тертых сухарях | 


НИЯ порции: 5002 свинины (лопатка), 40 мл подсолнечного масла, 30 г лука, Зяйца, 1 ч.л, тертых 

. = тертого копченого сыра, бешамель, зелень петрушки, соль но вкусу. С. №. 

_ Свивину вымыть, нарезать маленькими кусочками — медальона зар В =- - 

= 5 подсолнечное масло с подрумяненным луком. Сразу За Ера вые | и 

ЩЕЙ и тушить, пока сок не выпарится. Затем посыпать м вы > е. - 

ами яйцами, солью, нарезанной зеленью петрушки, вы и. нее: 
Т^  Сыром и запечь в духовом шкафу. Подавать с отварным И? офелем 


латом, 


СЯНЫе — 
пани | 
ері 
м ИЛИ 


ррикадельки с овощами 
д. молока, р яйцо, 
жира, 40 г лукбь 


ст. л. мук, 


и бу Зет 
а свинины (лопатка или озцеек). 1 булочка, 3 ‹ м 
г й -! 2 асла или 

„л, растопленного м | 
а Я помид 


‚50 корня сельдерея, 50 г моркови, ' м 
вкусу, 80 мл подсолнечного масла для жа] 
‹орубку вмее 

ез мясорубку 
А ю зелень петру ШКИ, су 


адельки величиной © 


ра, 502 
орӣ, 200 геметаны, 


„ных фрикиделек- 
тес замоченной в м9 
хари, ра“ 


зецкие 


ниме 
много воды И. 


• Ре 


130 МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Фрикадельки, 


накрыть 
сметану, с 


мешанную су 
И подать с картофельнь 
ликами из булочки, 


крышкой и тушить на 
"укой, и дать закипеть. 
'м пюре, тушены 


медленном огне. В конце приготовления доб 
Готовые фрикадельки переложить в Глубокое ў 
м рисом, картофельными крокетами или с пекин 


° Свинина с белыми грибами 


На4 порции: 600 гсвинины (лопатка или око 
(морковь, корни петр 


Г ғ 0) злуки, 7 зощей 
рок), 40 мл подсолнечного масла, 50 г лука, 7 0 г овощ 
ушки и сельдерея) 
соль по вкусу. 


сорибов. 2 л. муки, 
‚ 10 г сушеных или 100 г свежих белых грибов, 2 ст. л. му 


В подсолнечном м 


асле подрумянить нарезанные кружками морковь, петрушку, сельдерей и 
Положить 


целым куском вымытую свинину, промытые и нарезанные еты Трир посолить ву 
крыть крышкой и тушить, часто подливая кипяток. Готовое мясо НИ сок от тушения 
сгустить мукой, влить кипяток, проварить, процедить и вылить на нарезанное мясо. Подавать 
с тушеным рисом, картофелем и овощным салатом. 


== Свинина по-гамбургски 


т дс с 2 ма, 30 г лука, 
На 4 порции: 600 г свинины (корейка или лопатка), 20 мл подсолнечного масла, 3022 гу 
60 г разных овощей, 1 сосиска, 202 муки, соль по вкусу. 


Нарезанные тонкими кружками овощи и лук обжарить на подсолнечном масле, Сока ВЫМЫтуд 
и подсоленную свинину и тушить до готовности. Мясо ВЫНУТЬ, сок сгустить мукой, разбавить водой, 
проварить и процедить. В соус положить очищенную от оболочки, нарезанную кружками сосиску 
Мясо нарезать красивыми кусками, а соус налить в соусник. Подав 


зать с картофелем, галуш 
или другими мучными изделиями, с тушеным рисом, зеленым горошком и салатом. 


Мясо по-гамбургски можно приготовить и так: сырое мясо надрезать 


ВДОЛЬ ТОНКИМ ДЛИННЫМ ВОО 
И вложить в разрез сосиску. При таком способе приготовлени 


я сосиску в соус уже не надо добал, 
“> Корейка в соусе 
На 4 порции: 600 г свинины (корейка), 30 жира или 30 


40 г лука, 302 муки, 200 г сметаны или 
душистого перца, лавровый лист, лил 


мл подсолнечного масла, 80 г разных овощей, 


200 мл йогурта, 3 горошины черного перца, 1 горошина 


ионный сок, '/ ст.л. сахара, соль по вкусу. 
Вымытую свинину посолить, положить нат ушеные овощи с луком,добавить перец, влить немнот? 
воды и тушить до готовности. Во время туп 


тения часто переворачивать и доливать кипяток А8 
отвар из костей. Готовое мясо вын уть, в сок положить 


прокипятить; если сок густой, разбавить 
кислым вином) и добавить 
лист удалить) и налить в со 
рисом, макаронными из 
картофельного пюре, 


лавровый лист, сметану, смешанную сму 
кипятком, немного подкислить лимонным соком 0888 
жженый и проваренный сахар. Сваренный соус протереть (ла 
усник, мясо нарезать и положить на теплое блюдо. Подавать ё 


делиями, кнедликами из манной крупы или булочки либо с крокет й 


“= Корейка стмином и майораном 


1 ст, п, муки, тмин, 


тоснуть, хребтовую ко 
кипятком, посолить, 


майоран, соль по вкусу, 


сть срезать, мясо по, 


ложить в кастрюлю, примерно на 
вить '/; кофейной ложки майорана, 
Потом мясо с соком переложить на противен? 
выделившимся соком и Ки 


а йка, 2—34 д р 
т л. воды, а Си 
сзанного кубиками эдамского сыра, зелень петрушк ‚Ч ломтика копченого ~ 


и, перен Е, 
59 ‘речная паста, мука, 
'Свинину вымыть, пропустить через 
зелень петрушки и добавить немно 
8 одинаковых частей, из каждой с 
по)размеру мяса, на него — | ч.л 


делать тонку 
Шку, на нее Положить ломтик ког 
: Перечной пасты и Е 


к немного нарезан Бу 
эдамского сыра. Накрыть Другой лепешкой, к ая хо Ч 
и е ‚ “Рая хорошо прижать запанировать в муке ив 
Д нечном масле поджарить (можно а 
та запечь на гриле, для этого к та у 
ть, 2 . ` отлеты следует смазать) 
"на, Подавать с картофелем, картофельным пю рет и 
(7 Рё и овощным салатом или тушеными овощами. 
За сыра можно использовать грибы, тушенные в подсолнечном масле с луком и яйцом. 
“ват, 
«> рубленые свиные котлеты 
На4 порции: 400 г жирной свинины, 30 г лука, 30 г сала, 11 черствой булочки, 1—2 яйца, 
Зап, л. панировочных сухарей, майоран, молотый черный перец, соль по вкусу; подсолнечнос масло. 
Свинину вымыть и вместе с луком, салом и замоченной и отжатой булочкой пропустить через 
мясорубку. Положить соль, молотый черный перец, майоран, яйца и сухари, чтобы фарш был до- 
Тую статочно густым. Хорошо перемешать, сформовать небольшие шарики, запанировать в сухарях, 
Одо, с помощью ножа придать им овальную форму, на поверхности сделать ножом решетку и в горячем. 
Иск, подсолнечном масле поджарит Ь на медленном огне под крышкой, 
ками 
‘> Натуральные свиные котлеты 
жом и Я 
< :), 30 глука, 1 Л дс З го масла, соль по вкусу, мука. 
1ЯТЬ, На4 порции: 400 г свинины (окорок), 30 г лука, 40 мл подсолнечно 


7 под жиром надрезать, мясо 
а: ат д ионных куска, отбить, пленку 
Свинину вымыть, разрезать на 4 порц р мы 2. 
посолить, с одной стороны посыпать мукой и с этой стороны поджарить. п А р. Жа. 
жарить уой стороны, положить на спассерованный лук, влить к и вы. ыы 
эны, А тушить | 

тотовности. Готовые котлеты положить на теплое блюдо, поида кА "сида 
занной зеленью петрушки. Подавать с картофельным пюре или ри 

Е Ь } р ©м- 
потом или тушеными овощами. 


© Свиные котлеты с чесноком (горчицей) 


ко = м одсолнечного масла, 
К } гов чеснока (горчица), З0 мл и. 

е 5 корок), 4—6 зубков че 

ГИ м) 2рции: 400 г свинины (о р ), 

Ы! о я Чоран, соль по вкусу. 


ионных куска, отбить и посолить, ик аре 

Ц уо ым чесноком, содной сто. 

ь растерті ЕҢ 

Е орон намазат й 

й кусок с обеих ст нную сторону, а потом. 

‹ местах, каждый ку 5 ачала посыпанну! 8 

МШЕ трех т а на горячем жире поджарить к. майораном, положить оставшийся че 
роны посыпать мукой Ь ТМИНОМ, } 


сторону. Посыпат ить на блюдо, полить 
вернуть и поджарить другую сторону и. Готовые котлеты полож 


готовност = вать с картофелем и 
Е Олиратке:и тушить до гот «но использовать горчицу.) Пода 
лить немног гйорана можно мат с 
ным соком: (Вместо чеснока и майор лшеной капустой © ками 


ом или ту 
латом, с гарниром из кольраби, с рис 


ь о 
Свинину вымыть, разрезать на 4 пор 


асного перца, 
р молотого кр: А \ а 
Я пра, 30 глука, чп д. муки, 1 ч.л, томатной 
С Се Ины, 30 а жира, 200 мл сливок, 2 ет. 1. 


? тики), . 
в, корни сельдерея. и нетру по вкусу. стои 
т КА имонный сок или уксус соль снять жир, пленку под 


ых куска, положит 
резать на4 порционн ‘на сковороду по 
ить -и посолить В жиріна 
о ОИ 


и и З, М 


ба 


13 


(© 8 К 
Е 
ВЛИ ТЬ немного воды, нак 
чиват ЬКо тлет ы.) Через Н 


котлеты вынуть, в сок В 


рыть крышкой и тушить. (Во время тушения подливать воду и пе вора, 
екоторое время положить томатную пасту и тушить до готовности [р 
лить сливки, размешанные с мукой, добавить карамелизированный а 
разбавленный ВОДОЙ, немного поварить, процедить, овощи протереть в соус, ПО вкусу пол, 
лимонным соком или уксусом и посолить. В соус положить котлеты, довести до кипения, Гот 
котлеты положить на блюдо и немного полить соусом. Оставшийся соус налить в соусник. Подаь >. 
< макаронами, галушками, кнедликами из булочки или с отваренным рисом. 


“> Свиные котлеты с грибами 


Нач порции: 4 порционных куска свинины, 3 


А г свежих белых 
0 мл подсолнечного масла, 30 г лука, 80 с свежих бе 
или других грибов, зелень петр 


ушки, тмин, соль по вкусу, мука. 


е 5 и 1 
Мясо вымыть, пленку под слоем жира надрезать в трех местах, о ее к: стороны ть 
сыпать мукой и обжарить посыпанную сторону, затем перевернуть и шна АЕ толожить нарез А 
лук очищенные, вымытые и нарезанные грибы, посолить, немного в - ыы и түшитзу ( 
готовности, (Во время тушения подливать кипяток.) Готовое мясо выложить Б Ы Олюдо; до 
сыпать нарезанной зеленью петрушки иукрасить нарезанными помидорами ве редисом, лимонор 
и огурцом. Подавать с картофельным пюре или макаронными изделиями и овощным салатом, 


=- Жареные свиные котлеты 


На 4 порции: Фпорционных куска свинины, 1 яйцо, 14. л. воды, соль но вкусу, мука, панировочные 
сухари, подсолнечное масло, 


Вымытые и отбитые куски мяса посолить, пленку под жиром надрезать в-трех местах (чтобы о. 
леты во время жаренья не деформировались), запанировать в муке, во взбитом е водой яйце ос. 
харях и на горячем подсолнечном масле поджарить с двух сторон на медленном огне до золотиеииь 
цвета. Затем переложить мясо в кастрюлю, накрыть крышкой и поставить на 30 минут в умеретва 
нагретый духовой шкаф. Подавать с запеченным картофелем и овощным салатом, 


*- Свинина с соленым огурцом 


На порции: 600 г свинины (лопатка), 302 жира или 30 мл подсолнечного мас ла, 40 г лука, 30 2муки, 
1 солений огурец, 1 стл. горчицы, соль.по вкусу. 


р % На жире подрумянить нарезанный лук, добавить вым 
Крыть крышкой итушитьдо готовности. Добавит 
ный маленькими кубиками соленый огуре 


тое и посоленное МЯСО, ВЛИТЬ КИПЯТОК, ВЕ 
ь горчицу, смешанную с мукой и водой, нарез 


: 1 проварить и, если соус густой, разбавить ипяї 4 
Тотовое мясо вынуть, нарезать и положить на теплое блюдо. Соус налить в соусник. Подава“ 


ВИНОЙ кашей, макаронными изделиями, кнедликами из картофеля, булочки или сала, 
ым пюре или отваренным рисом, 


И, 30 г лука, 


, 150 2 сыра, 
зелень петрушки, тмин, 


нй ро поперчить и поставить в холодильник на | 
о ры Нарезать ломтиками и протушить в жирё 
в 5 ином, Отбивныес одной стороны посьшаї 
„о арить, перевернуть и поджарить с другой 
НУЗИ ЛУК, Влить немного волги гуш 
" СОК небыл водянистым. 


*дую 


‚ховом шкафу. Когда отбивные будут гото! 
нной зеленью петрушки. Подавать ск И 
‘солеными огурцами или свеклой с хре 


реложит Р 
артофелем, м ВИХ на теплое блю 


ас 
Ноя аслом, зеленью петрушки, с 


е пикантная свинина 
‚порции: 
Г 4 пории! : 
Балога 
Мясо вымыть, удалить косточку, посолить и на 
нуть и положить в теплое место, В 
ВЛИТЬ вино, положить бруснику, 


600—700 г нежирной свинины (окорок или ко 


Я репка), 40 ә 
30 емуки, 1 ч. л. брусники, немного вина, жира или 40 


< 1 подеол, 
горчица, саҳар, печного 


соль но акусу. 


жире с луком поДЖ 


арить и 
мясной сок всыпать Чр до готовности, Мясо 


аа муку, хорошо поджарить, разбавить водой, 
| о горчицы и сахара, поё | 
по, | ахара, посол : а 
зать и выложить на теплое блюдо. Соус налить в соусник подав сна Й 
* авать 


‹ екне ыы 
из булочки, с макаронами или отваренным рисом кнедликами из картофеля или: 


‹. Моравские свиные отбивные 


Г Для фарша: 302 сала, 100 г вотчины, 1 яйно, зелень петрушк 


подсолнечное масло или жир. 


О, По. 
ооу Нодпорции: 500—600 г свинины (окорок), соль по вкусу, подсо тнечное масло. 

и или зеленый лук, соль па вкусу, 
Длякляри: 50—60 г муки, 1 яйцо, 75 мл молока, соль по вкусу. 


Мясо нарезать порционными кусками, отоить, посолить, смазать фаршем, сложить вдвое, заколоть 
зубочисткой, запанировать в кляре и на очень медленном огне поджарить до золотистого цвета. 


Кот. Для приготовления фарша растопить мелко нарезанное сало, добавить мелко нарезанную ветчину, А 
Во | немного поджарить, положить яйцо, соль и протушить вместе. В готовый фарш положить маре ан 
2070 ную зелень петрушки или зеленый лук, 


ешо | Для приготовления кляра в кастрюлю всыпать муку, добавить пемного соли, яйцо и столько моле 
| ка, чтобы кляр не стекал с отбивных. Отбивные перед погружением в кляр можно аапанировахь 


Б 
в муке. 


= Свиные отбивные в кляре И 


б 4 у - 5, мо сира, 
резки, 1002г твердого нежирного с 
порции: 4 отбивные из свиного огузка, лопатки или вырезк р 


ї ) 9! "чное масло. 
„на“ Тайцо,соль по вкусу, 1202 панировочных сухарей, подсолнечн 4 


овзб В отб ге запанировать 
атереть, яйцо взои тьс1 ч. л. воды, Отоивяы ро 


зан“ Мясо ВЫМЫТЬ, отбить и посолить. Сырн н ПСОЙ стоса стой 
у тате -ухарях и поджарить ) 6 
к в сыре, потом в яйце, затем в сухарях Я >з крышки. Подавать с печеным картофелем 
то накрыв крышкой, а потом перевернув их, © другой — 0е3 кү рт \ 
рЫ „а м, 


салатом. 
или картофельным пюре и овощным салат 


“5 Свин 
виное ризотто 
„чного масла или 50 г жира, 


На порции: 


), 50 мл подсолне 


600 г свинины (лопатка или ошеск 227 


‚лука, 120 г моркови и корня сельдерея, 3—4 сладких перц хо 
"и — 6 свежих помидоров, 300—400 г риса, зелень петрушки, с 
ечное масло положить 
нарезать 
; мясо начнет при 


д томатной пати 9 


па вкусу 
мелко нарезанный лук, накрыть крышкой 
маленькими кусочками. положить в уб, 


В. Й ли подсолн | | 
В горячий жир и ии по 


ти. Мясо вымыть, 
и протушить до прозрачности. Мясо Ві 


испари ТСЯ Ў 


Й Гдазе0к д, е и (со снятой кожицей 
И и тушить под крышкой. Когда сок жовь, сельдерей, © падкий перец | 
0) | положить мелко нарезанные овощи: мо} мясо будет готово, добавить е 
‚я удо а ли томатную пасту). Как т перемешать положить измельче 
И; на: Миоры И ТЫЙ В холодной воде рис, мса), по вкусу посолить, дать 
р ренный кипятком и промы и н ход поверхностью риса) 


тушить до готовности, 19 


у Г тком | 
‘ушки, залить кипят ды > н 
р 


поставить в духовой шк 
ть на теплое блюдо, украс 
гурцом, разложенным в 


помешивая, 


109 
ар ми кочанно 


ить листа 
сером. 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Свиные отбивные по-сербски 


Ная порции: 600 г свиного окорока или лопатки, 6002 ка 
молотый черный перец, соль по вкусу 


Свинину вымыть, нарезать мал 


Аытый + 


деста, аи. Ы і Е На небольшой противень положит Слодуь 
нарезать кружками, сало ил гонкими ломтиками. На не - {ного воды В 
р а влить немного воды УГ 
мясо, картофель, сало и лу Кажлый слой тить и поперчить, вл сотне Е 
духовом шкафу, подливая воду, запечь но готови ти. Готов} 2 Е 
теплое блюдо. Подавать ‹ овощным салатом или квашеной ка! 
5= Охотничьи свиные отбивные 
Нач порции: 4 св к Е А 
200 мл сливо! | 


и черный перец, уксус 


очищенн! 


ТЬ ИМИ Е 


ь тонкими полосками и перетян 


ь их на подсолнечном мас 
мукой и обжарить их на подс 
а, с одной стороны посыпать мукой и ‹ | 


занные овощи обжа 


м ре на 
стого цвета. Мясо вынуть и отложить. На том же жиг | 


ом, влить немного воды ит; 


5, чернику, сбрызнуть 
цем, положить обжаренные отбивные, черни р 


АЛ 17 мешан? 
Д уус 7' К ВЛИТЬ СЛ ра < 
до готовности. Готовые отбивные вынуть, в мясной с‹ 


} авить вино и карамели 
мт зреть через сито, добавит ВИЕ 
хорошо проварить, процедить, протерет! рее 


3 сахар 1вать с кислыми кнедликах 
и проваренный в небольшом количестве воды сахар. Подавать ‹ < 


гофельными крокетами 


Свиная вырезка по-китайски 


ў резки, 502 лука, 2:ст. тодсолнечь 
На4 порции: 500—600 свиной вырезки, 50 г лука, 2 ст.л. подсолнеч 


карри, соль по вкусу. 


5 ) ьм Ы етим 
Вымытую вырезку (без пленок) нарезать маленькими кубиками (1 с м), посыпать молотым ет 


І А і 23а І И | му ). перемег |. 
перцем и карри. В разогретое подсолнечное масло положит! мелко нарезанный лук, мясо, пере У 


и, постоянно помешивая, я арить на большом от 


не 10 минут. Когда мясо будет ГОТОВО, ПОСОЛИТЬ И В 
реложить на теплое блюдо. Подавать с хлебом, 


рисом, картоф 


ЬНЫМ пюре и овощным салатом 
“> Свиная вырезка в свиной сетке 


На 4 порции: 500 г жирной свинины, 1—2 ст.л. воды, чеснок, тмин, л 
и красный перец, соль по вкусу, 


, аноран молотый черный 


‘свиной сетки 


Мясо мелко наре 


зать или пропустит Ь чере З 
пере 


Ц, растертый чеснок, немного тмина, 1 
промытую сетку, на нее пс 
посолить и оста ВИТЬ Н 


АТЬ ВОДУИ хорошо пе 


ложить приготовленн‹ е м 


1со и полностью обернуть его сеткой 
а Несколько дней в прохла Потом положить на про 
немного воды и запекать 2 часа в 


духовом шка 


ь с картофел ско 

с хреном и яблоками; | 

“> Свинина на сале 

На порции: 600 г свиного окорока, 60 г сала, 80 ё кореньев (морковь, к рни + 

(2 ковь, корни етрушкит ельоерся 
1 картофелина, 2—3 помидора, І соленый огурец, 30 г лука па 2 горац 7 АЩ ий 
І : 3 П 2^0,. ПО = горошицны душі 10г0 
и черного перца, молотый красный перец, 1 ст л. муки, | к усок й инада и 
) А х) К нинада, соль но вкусу р 
Мясо ополоснуть и посолить, Половину сала нарезать п у ми вии" 
; "578 Нарезать длинным; ломтиками, 3* : 

В молотом красном перце и перетянуть ИМИ мясо | и 
кубиками, растопить 7 


‚ добавить 
рец, прот уп 
ыШкой и ту 


ЕР 
А е. = кале?” 
Другую половину сала нарезать» т. 


лүк 
нья." 
шистый и черный пе е" 


ное мясо, накрыть кр 


нарезанные кружками очищенные и вымытые коре 


02" 

Я гой 

І БИ влить немного кипятка, На овощи выложитьпо) йй 
ТЬ | час. Затем положить небольшую очищеннуюй н 


ле крученики с сельдереем и яблоками 


раї то ши: 4 свиные отбивные, 1 крупное или 2 небольших яблока, 80 
Ет о масла, соль по вкусу, мука д лока, 80 г корня сельдере 
Е Ног Й су, мука для панирогки. р дерел, 30 г луки, 


М отбит От 
Мясо вымыть, отбить и посолить. Вымытые и очище 
перемешать, положить на мясо, завернуть рулетом нные яблоки и сель 
Ж я я 4 а м, зак ть 
в муке и обжарить в небольшом количестве ви 


румяненным лук ЛИТ К 
масло с подру ияненным луком, влить кипяток и тушить лор е 
ИТЫе воду. Готовые крученики выложить на теплое блі ь до готовности, переворачивая и подливан 
Г у лое олюдо и по е м 
10 = о І лить образов: 
ту. с тушеным рисом или картофельным пюре и овощным салатом разовавшимся соком. Подавать 
ым салатом. 


пер. 
Щщ Е 
ть 0 ад Свининки 
КОЙ, | 
ный | На порции: 500 есвинины (лопатка), 1 булочка, 100 г лука, горчица, молотый черный 
кар. икрасный перец, соль по вкусу, 60:мл подсолнечного масла 
Мясо ополоснуть, нарезать и вместе с замоченной и отжатой булочкой пропустить через мясоруб- 
ку, Посолить, положить черный и красный перец, перемешать, сделать небольшие квадратики о 
| стороной 6 см), обжарить их на подсолнечном масле с двух сторон. Подавать теплыми © хлебом, 
р горчицей и луком. 
| / Свиной туляш по-сегедски 
ным | 
| й 
Пать На4 порции: 600 свиных ребрышшек, 40 мл подсолнечного масло, 60 г лука, 650.г квашеной капусты, 
Е Пе- { 0а томатной пасти, 200.мл сливок или йогурта, 1 ч. л. муки молотый красный перец, тмин, 
| соль, сахар по вкусу. 
7 > | 
На горячем подсолнечном масле подрумянить 30 г мелко нарезанного лука, положить красный Р" 
переціи вымытые и нарезанные свиные ребра, посолить и немного посыпать тмином. Мясо обжае | 
4 рить до румяной корочки, затем влить кипяток и тушить до готовности. Нарезаниую капусту по- 
ложить на оставшийся лук, спассерованный на подсолнечном масле, и протушить, затем добавить 55. 
капусту в мясо, залить томатной пастой, сливками, размешанными © ие — реки © Р 
ый петь, (Если нужно, влить немного воды) Подавать с картофельным пюре, ул харто- 
ИТР Ы 
и е фельными кнедликами. 2 
ру 
Я 
ив 4 Саи 
14 Свиной гуляш (паприкаш) Г. 
60:мл подсолнечного масла, 100 пука, 


л. молотого красного перца, 


2500 свинины (лопатка или корейка? А 
Г Я ских перца, 2—4 помидора или 1 ч.л. томатной пасты, 1“ 
"0 окус, 


4 7 ‚ муки. 
ша: 250 г сметаны или 250 мл йогурта, Зст-л.м) 


# 
) арезать неболь 

Вымытое мясо, не очищая от пленок, Ия ег 

ложить мелко нарезанный лук, накрыть @ шеа зец, прито 
кен поджариться). Положить молотый крас риот Р 

‚тушить до тех пор, 1 и 

и, помидоры очистить ОжЖитЬ ВЕ 

от. много сока, поэтом 

почти готово, влить воду 


136 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


я пригот : 
Для приготовления паприкаша мясо вынуть, переложить на блюдо, в соус ай сметану, 
мешанную с мукой, немного проварить и по вкусу посолить. Полить мясо соусом. Оданать ара 
тофельным Пюре галушками или макаронами и с салатом из свежих овощей. 


Фаршированный свиной бок 


сх 
е 


На4 порции: 600—700 2 свинины (бок 


Для фарша: 30 2 сала, 30 глу, 
1 ст. л. панировочных сухар 


), тмин, майоран, соль по вкусу. 


ка, 2 яйца, 2 булочки, молоко или вода, зе) 
ей, 


ны петрушки, 


Свиной бок вт 


т. гобы образовался Как бы қару, 
мыть, срезать кость, надрезать мясо вдоль края, чтобы о6} =. 
Посолить м 


е 7 гь или заколоть зубочис 
Ясо снаружи и внутри, заполнить карман фаршем, а накрыть крышкой иг 

у {4 . я 1 эго кипятка, на ото. 
положить на противень ИНОЙ ТВОЙ ВЕНЕВ ен т. Затем перевернутьего, посыпать 
вить на слабом огне (чтобы мясо не пригорело) втечение 25. , б и ыы: СВЕ ИЕ собст 
Тмином, майораном, снять крышку и запечь до гоо тт нарезать его острым ножом лом, 
соком и кипятком. Когда мясо будет готово и немного остынет, 

5 ТОЛ соком. 
торе ООО биками, растопить, добавить мелко нарезанный 
Р 217 ‹убикг эр “ 
Для приготовления фарша сало нарезать мелкими ку а остыть. Булочки нарезать мелкими х бб 
и ? = тставить и дать нем в ает 

лук и жарить до прозрачности, о Е ее солнечного масла. Когда осты 
2а и ии. духовом шкафу на небольшом количестве подсолнеч и 8 
кам дс) › вдухово! ! Б ожить желтки, соль, нарезанную зо Е 

> Н м стывший лук положить же? з 
с знуть молоком или водой. В остыв ) р р су 
сарна б ывшие булочки, взбитые белки и панировочные сухари, <щерщ 
рушки, перемешать, добавить остыви р 
перемешать. таф м салатом с луком или с салатом из п. 
Подавать с картофелем и тушеной капустой, картофельным салатом с лук 
мидоров. 


ъ= Чевапчичи 


С 2 дсолнечного масла, 
На 4 порции: 500 2 овинины (понатка ции окорок), 40 г лука, 100—120 мл подсолнечного мас 
молотый черный и красный перец, соль но вкусу, тертые сухари. 


Мясо ополоснуть, нарезать кусочками и вместе с луком пропустить через мясорубку. мые 
соль, черный и красный перец, хорошо перемешать. Из этой массы сформоват Ь ар. ма. њ. 
наковых рулетов, запанировать их в просеянных тертых сухарях и быстро обжарить на и 
подсолнечном масле со всех сторон. Чевапчичи лучше готовить из трех видов мяса: из сви 

и говяжьей вырезки и из бараньей ноги, без ления булочки. Подавать с хлебом, картофельным 


здобав 
шоре ссырым луком и горчицей или с татарским соусом. 


<> Рубленая котлета 
На 4 порции: 400 г свинины (лопатка или Ошеек), 2 черствые 


1 небольшая луковица, 1 зубок чеснока, 1 
3—4 07. л, жира, 30—40 г сала, 


булочки, 1 ст. л. под 
—2 яйца, 3—4 ст, љ пан: 
молотый черный перец, 


Булочки замочить в воде или 


солнечного масла, 
1ровочных сухарей, 


майоран, соль но вкусу. 


молоке, хорошо отжать и ву 


месте с вымытым и нарезанным № 


3 мясорубку. Лук мелко нарезать, подрумянить на 
нечном масле, положить в мясо, Фарш посолить, поперчить, положить майоран, раст 
_ яйца и сухари. Тщательно перемешать и на доске, 99 


тпанной панировочными сухарями, 
ее нап 


Б с картофелем, овощным или юрт Ж 
“Ртофельным 
салатом, с 


а 9 А одават 


гсвинины (бок), 40 мл подсолнечного масла, 50 
‚508 


ручковой фасоли, 1 баклажан, 4 зеленых ц } красных слаў Ольшая цветная 
0 ; ) Б МХ сладких 
сных помидоров, 400 г картофеля, 1002 тыквы, 150 Оких перца, 
ль по вкусу. "220. мл сливок или йогурта. 
" 


лука, Т.неб, 


Ге ВЫМЫТЬ, на резать кубиками и про гу Т 
т л ) Тушите на по, 
Мясо Ы , э Не дсолнечном 


Ару ‘бавить очищенную от волокон и нарезанную стручкову масле с нарезанным ; 
г я кружками баклажс 20 СНЫ ) ую фасоль, о т =. 
ками занный кружками баклажан, нарезанный кусиками картофель, раз ыы вы. 
= е у е 2 у 5 Е. 
Тото. капусту и остальные овощи, нарезанные Оолее крупными лом Е деленную на со 
ат, посолить и протушить. Переложить на смазанный т мтиками, Все это немного поп 
я мазаннь зом про Ў 
нны, том, накрыть крышкой и, не размешивая, запекои р" противень, полить сливками или 
МТ “ть 27 минут в духовом шкафу. 
> 
т 12 Сербский джувец 
ЫЙ 
Убу. наї порции: 4 куска свинины Коен), 60 мл подсолнечного масла, 350 г риса, 10 ит. зеленого 
Інут сладкого перца, 750 г помидоров, 100 г лука, молотый черный перец, соль по вкусу, 
й - 2 
Пет- В хорошо смазанную жиром кастрюлю положить слой промытого риса, затем елой сладкого перца —— 
о ЛУАЗ 2 РЕ > а 9 се = 5 Е 
раз варезанного кружками, нарезанные помидоры и тонкий слой лука. (Слои повторить два раза.) 
Сверху положить мясо, которое предварительно отбить, посолить и немного поперчить, Зали 
‚По- водой (250 мл), сбрызнуть подсолнечным маслом, накрыть крышкой и тушить в духовом шкафу 
5 4 
2 часа. Затем крышку снять, чтобы мясо хорошо запеклось. Джувец подают в той посуде, в которой — 
ТОТОВЯТ. 
‘= Рубленая котлета в соусе 
На4 порции: 500 г жирной свинины, 1 булочка, 30 г лука, 30 г сала, 1—2 яйца, 50 г панировочных 
ть харе, майоран, молотый черный перси, соль по вкусу, мука для панировки, 
И Длятущения: 40. мл подсолнечного масла, 40 г лука, 80 г кореньсв (морковь, корни петрушки 
ем сельдерея), 150 г сметаны или 150 мл йогурта, 20 г муки. 
ой 7 " 
ІМ Мя ‚стить через мясорубку с луком, салом и замочениой и отжатой булочкой. 
со вымыть и пропустит рез ! А 4 ать, сформовать большую котлету — 


ух: 4 ‚ремеш 
аи сухари. Хорошо пер 
на противень с поджаренным на подсолнечном масле луком. 


немного воды, накрыть крышкой и тушить в духовом 
ану (или йогурт), размешанную с мукой, 
с и посолить по вкусу. Подавать с кар 


Положить соль, перец, майоран, ЯЙЦ. 
И запанировать ее в муке. Положить 
и овощами, обжарить с обеих сторон, влить нем! чоша 
шкафу 1 час, Готовую котлету вынуть, в сок о и Е ги 
проварить и процедить. Овощи протереть, положу } 


тофельным пюре, рисом или макаронами. 


= “ольские зразы 


О жирной свинины, 150 г говядины, 
‚Л. панировочных сухарей, 4 кусочка сала, 
а для тушения, подсолнечное масло, Іст. л. 
і черный перец, соль по вкусу. 


| ч. л. жира, Г небольшая 
40 мл подсолнечного 
1 бульонный кубик. 


1} булочки, 1 яйцо, 
‚ мука для панироёки, 
Н томатной пасты, 


ку пропустить ч 
инину, говядину и замоченную и отжатую булоч корез нн 
ый на жире мелко нареза 
иовать лепешки, на каждую паи 
овать в муке и на подсолнечном 


лнечном масле, влить немно К 
ожить обжаренные зрази, на 


Ф" ий агу ча РЕ 


4 135 М 


ЯСНЫЕ БЛЮДА. заза 


кипяток, [отовые зр 


азы ВЫЛОЖИТЬ Н 
НЫМ салатом. 


а блюдо и полить соком. Подавать с картофельным пюре уе 


52 Ражничи 


На порции: 800 ёсвинины (окорок 


Г ке картофеля, помидоры, зеленый 
ў соль но вкусу. 


50 г сала, 
‚ лопатка или корейка), 2—3 луковицы, 100—150 г сам 
Я Е н ь й черный перец, 
сладкий перец, подсолнечное масло, молотый черный пер 


е Г зезать кусками длиной и щу | 
Мясо ВЫМыЫТЬ, нарезать крупными кусками, отбить, а потом наре 2 
около 3—4 см. С 


„ог томидоры — 
гало нарезать тонкими ломтиками по рееМЕр) үа 0 К с 
кружками, очищенный и вымытый картофель — более нна Все овощами, как №: | 
рец — квадратиками, На длинные металлические Кай. тона, орао сбрызну ТЬ Иодсолнеу 
положить на хорошо смазанный противень, посолить, попе А С, дленном огне. ( 
маслом, отте и ре, во воды и запечь в уан чей попу ОЙ 
аккуратно перевернуть и допечь с другой стороны. Мясо Ага т солью и черным перцем Я 
отбить и на несколько дней положить в кастрюлю слоями с пуком 


БЛЮДА ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 


= Фаршированная телячья грудинк: 


2127 (3 2л Д 2 п. л. муки, мапоран, 
7 й груд ў много масла, 40 г сала, 1 ет 

На4 порции: 7502 телячьей груацнки, 50 млптадсолнечногс 

соль по вкусу. 


Грудинку ополоснуть, острым ножом сделать в ней сбоку надр р в который ложечкой положи 
один из видов фарша, зашить или заколоть зубочистками, посолите | А Мена. 
сверху разложить нарезанное тонкими ломтиками сало, посыпа У, малорацоа ВЛИТЬ рр — 
пятка, накрытыкрышкой и тушить в духовом шкафу 45 минут. Затем крышку с и запе | 
золотистого цвета. При запекании мясо сначала поливать выделившимся соком, а потом кийтн 
или отваром из костей и овощей. Готовое 


мясо вынуть, удалить кости, дать немного остыть Са 
Хорошо проварить, добавить муку, поджарить, влить горячую воду и проварить вместе Мо 


нарезать, положить на теплое блюдо и полить горячим процеженным соком. Подавать с картофеми 
или отваренным рисом, с овощным салатох 


м, картофельным салатом с кисло-сладкой запра 
и луком, помидорами, зеленым сладким перцем или с овощным салатом с майонезом 


оложить на горячий жир 


Для грибного фарша: 100—150 2 грибов, 
1 черотвая булочка, 202 сливочного масл 
молотый черный перец, тмин, 


20 мл подсолнечного масла или 20 


г жира, 302 лука, 
а, 2 яйца, | ст.л. панировочных су 
соль но вкусу. 


‘харен, зелень петрушк и, 


Для приготовления фарша очищенные 
нарезанный лук поджарить в жире 
перец, тмин и тушить до готовно 
нарезать маленькими кубик 
с желтками, посолить, 
белки и панировочные 


:0-мЯСНОго фарша: 150—200 г жирной свинины, 1 ц. 
ного жира, 20—30 г лука, 70 г риса, 


грибы промыть и нарез 
до золотистого цвета, 
сти (в грибах долж 
ами и подсущить в 
положить Нарезанну 
сухари. Хорошо пе 


ать тонкими ломтиками * 
положить грибы, посолить, д00 
но остаться как можно меньше сока). БУ® 
умеренно теплом духовом шкафу; Масла ® 


ю зелень петрушки, тушеные грибы, булочку, & 
ремешать. 


л. подсолне 


чного масла или 
1 яйцо, зелень пе 


трушки, майоран, молотый черный 


рис запарить кипятк 

к луку, спассерованном в 
ышкой и тушит, до готовности, Мясо вымыть я 
тий ри : 


ом, хорошо промыть х 
жире, поджарить, зал 
пропустить через м 

зелень петруш 
али растоплен! 


= лев. 
> 


дуктов: 100—150 г телячьцх или 
пла, 2 булочки, 30° жира или 30 
очных сухареь молоко, майоран, 


свиных су 
мл подо) 


_ Для приготовления фарша тщательно ВЫ 

— когда немного остынут, пропустить че 
‘сушить в духовом шкафу. Мелко нарезанный лук ствые булочки нарезать к кам 
‘остыть. Смешать с луком желтки, сол Ь, перец, м И 


субп : 9 
рез мясорубку. н отварить с салом до 1 


ЪВ жире до золотистого цвета. М 


ое и замоченные в молоке и отжатые булочки 67 168 арезанную зелень петрушки, 
В. к А, д Я м добавить е 
ЦО мешать. Фарш должен быть сочным, но не жидким взбитые белки и сухари. 
т м. 

Пе, 7 > 

а Р Я чаны: 50—70 г коиченого мяс Аа 
Шыр дая 00 ша из вет БЕР, са или ветчины, 2 черствые булочки, 202 ж 
ЧНЫ вид подсолнечного Масла, 20.г сливочного масла, 2 яйца, 1ч л панирово и 
и. 7 зелень петру : 0 08 ча вочных сухарей А 

Ін али МЕЛКО манной крупы, зелень рушки, соль по вкусу. р 

раз ? т 
Иер Для приготовления фарша булочки нарез | 


ать мелкими кубиками и п 
бить с сол Е } } одсушить в духовом 
Сливочное масло взбить с солью, желтками и зеленью петрушки, добавить нарезанное =. 


мясо и остывшие, замоченные в молоке и отжатые булочки. Затем положить взбитые белки и па- 
нировочные сухари или мелкую манную крупу. Тщательно перемешать 91 


дия фарша из булочек: 2 черствые булочки, 30 г сала, 202 сливочного масла. 2 яйца 
Гал л. панировочных сухарей или манной крупы, молоко, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Для приготовления фарша на небольшом противне или в кастрюле растопить нарезанное мелкими 
кубиками сало, положить нарезанные мелкими кубиками булочки и подсушить в умеренно теплом 
духовом шкафу. Масло смешать с желтками, солью и нарезанной зеленью петрушки, добавить. 
остывшие замоченные в молоке и отжатые булочки, взбитые белки и панировочные сухари или 


ТЬ мелкую манную крупу. Хорошо перемешать. 

тр, 

|. Є Телячья отбивная по-брненски 

0 

г На 4 порции: 4 телячьи отбивные (окорок), 1 яйцо, соль но вкусу, мука, панировочные сухари, 
К подсолнечное масло для жаренья. 

" Для фарша: 20 г сливочного масла, 2 яйца, 1 ст. л. зеленого горошка, 502 ветчины, ветчинной 


или иарижской салями. 


на одну половину каждой отбивной положить четверть приго- - 
колоть мясо зубочисткой и запанировать в муке 
ях. Отбивные положить на горячее подсолнечное 


Отбивные вымыть, отбить, посолить, т 
товленного фарша, накрыть второй половиной, за 


затем в яйце, размешанном с 1 ч. л. воды, и в сухар огне до золотистой корочки, перевернуть, 
масло, накрыть крышкой и поджарить на очень медленном 
} 


с другой вая крышкой, " 
Ве (чтобы не вытек сок), и поджарить с другой стороны, не накры ры Подавать 
аи фелем и совощным салатом, солеными огурцами. 


карто 
с картофельным пюре или печеным кар пену, положить нарезанную ветчину или салями, отварен- 


4 : бить в 
и ти фарша масло т ца Если ветчина малосоленая, фарш досолить по вкусу. 


ный зеленый горошек и размешанные Я? 


2 желтка, 20 г панировочных 


7 чного масла, 2 к 
а тный орех, соль по вкусу 


} татка), ; 
г телятины (ло! Л ухи, МУСК 


сіп. л сливок или молока, зелень нетру Р 
устить через мясорубку: Сон а Б 


ки" зелень ти 
Во взбитое масло положить мясо, нарани зеш 
1, смоченные сливками или молоком, соль хор 


ыи поджарить па горячем у Од со 


т оп 
`Вымытую телятину без пленок дважды пр 


1 ‚ положить желтки и взбить. 


ч м А хари 
. чике ножа), су 
ный орех (на кон ьные котлет 


ть. Из фарша сформовать ет е дожарить не накрывая. век Б. Аа 
д р ом перевер шеным н . 
т Зо тофельм, картофельным пюренли ту Е 

ь скарт ‚ 


140 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


овеза 0 
Телячья отбивная по-венски 
Ная порции: 


; 4 крупные или 
50-60 г 


8 небольших: те 
муки, 2 яйца, 1202} 


РЛЯЧЬ 
!анировочных сухарей 


х отбивных (огузок или лопатка), соль по вкусу, 


‚ 150—200 мл подсолнечного масла. 

у а) т тй < к 

Мясо ВЫМЫТЬ, отбить, посолить и положить на несколько часов в холодильник. Запаниров 
г. ад т м { ; У хой 

в муке, взби ТЫХ яйцах и в сухарях, положить в горячее подсолнечное масло, накрыть крышкой и 

х } 0 лр: м, коча з 

умеренном от не поджарить до хрустящей корочки. Подавать с отваренным рисом, ным сала. 


т А давить на отбивну 
том и разрезанным и твертинки лимоном, сок которого следует выдав Е Ую. Или 
подать с картофелем и овощным салатом. 


а че 


Телячьи отбивные «Мерано» 


На 4 порции: 


4 телячьн отбивные (ог 
100 г корня се тьдерся, 1 ст 


30 глука 
узок), 5() мл подсолнечного масла, 30 глухі 


б : лик 
5 Р л зелень петрушк 
л. томатной пасты, 3 ст. л. муки, соль по вкусу зі Р 


сыпат жой и обжарить на горячем подсол. 
Мясо вымыть, отбить, посолить, с одной стороны посыпать мукой | 01, 


вернут ложить нарезанный лук, поджа 
нечном масле с посыпанной стороны, потом а 15, е ИА нарезания к 
ее 1 › нарез: мелкі. 
влить немного кипятка, накрыть крышкой и тушить. Через 4 = подливая кипяток. Когда отб 
м. А ть до готовности, по ая * 
пиками сельдерей, томатну ту и тушить до готе р 
ми ломтиками сельдерей, томатную пасту ит) ло в воде, ееверИ 
ные будут готовы, вынуть их, в сок положить муку, размешанную в вод А ге : оа 
те Еа ат р ЛЮТ лить соком, Подавать с к: я 
эезанную зелень петрушки. Отбивные положить на блюдо, полить соке пыми панировочи 
Ри Е ыт: ‹аренный а с 
і зе, тушеным рисом или масляными галушками, посыпанными поджареннь р ыми 
пюре, тушеньй м или мас) ) т 
сухарями, и с кочанным или другим овощным салатом. 


-- Телячьи отбивные, обжаренные в сухарях 


- 302 лук С мель, соль по вкусу, мука, 
На 4 порции: 1 телячьи отбивные (огузок или лопатка), 30: тука, осшамсль, сс и, 
а З 5 УТУ 
50 мл подсолнечного масла, чул. панировочных сухарей. 
50 м 


Мясо вымыть, отбить, посолить, с одной стороны посыпать мукой, положить в горячее подо 
ное масло посыпанной стороной вниз и жарить 3 минуты, Потом перевернуть, Бы положить 
мелко нарезанный лук, поджарить, влить кипяток или от вар из костей и овощей и ту ==. дот 
товности. Готовые отбивные вынуть, мясной сок держать на огне, пока не выпарится вода, затем 
положить в него отбивные, на каждую налить немного оешамели, посыпать поджаренными терти 
ми сухарями и запечь в духовом шкафу. На отбивные под бешамель можно положить ломтик сыра 
или грибы, тушенные с луком. Подавать с картофельным пюре и салатом из сырых овощей. 


“= Телячьи отбивные с грибами 


На 4 порции: 4 телячьи отбивные (огузок или лопатка), 60 


мл подсолнечного масла, 402л 
100—150 г белых грибов, 200 г сметаны или 200 


мл погурта, 3 ч, д. муки, 3 


ука, 

елень петрушки, соль по вкусу. 
Мясо вымыть, отбить, посолить и положить 

масле протушить 

и нарезанных све 

| НИХ — ОПЯТЬ СЛОЙ 


шкафу тушит 


на несколь 
мелко нарезанный лук до прозрачност 
жих грибов, посыпать наре 


грибов, влить немного кипя 
> До готовности, Готовые отбивн 
. ную смукой, 


прокипятить; если нужно, посол 
А блюдо, слегка полить соусом, а ост: авшу 


% картофельным пюре и овощным салат 


ко часов в холодильник. В подсойнея® 
и, положить слой очищенных, П 
. тбивные, 8 
занной зеленью пет рушки, положить @ Р 
тка, накрыть крышкой и в умеренно теплом духо? 1 
ые вынуть, в грибной сок положить сметану, 


ить и разбавить водой. Отбивные положить на гей 7 
1йся соуст 


ом. 
и отбивные на сале 
ны (0гузок), 50 г сала, 302 Ука, 102 ч.л. молотого красного перца «А 


отбить и посолить, Сало. нарезать тон 
Лук, Как только лук станет п баран 


красн ти перец, немного подер 


жать лук с пер 
ности, подливая кипяток. Гото! 


цем 
зые отбив тые 


мясной сок добавить немного муки 


Подавать с ртоф 


отваренным ри 
5 исом или м 


мат 


я отбивная «Клуб» 


„2 Телячь 


тах емлетов: 
А 


я му шенінх грибов 


\1 ` 
Натуральные телячьи отбив! 


На 3 порции: 


“= Тушеные натуральные телячьи отбивные 


На4 порции: 4, 


быстро обжа} 


том переверну 100 


ности. Выну 


том, по 


“> Телячьи отбивные с яичницей-глазуньей 


На 4 порции: 4 знелячьи отбивные (огузок или 


соль по вкусу, подсолнечное масло оля ж арен 


Мясо вымыть, отбить, посолить } 
ы ) ИТЬ 1 
отбивные содной стороны мукои и поджарит 


ЛУ оивну 
ной стороны, потом с другой, На каждую отоив 


ані 


ВЫНУТЬ и 


И, поджарить вли 


и положить на не 
за горячем подсолнечном масле сначала с посыпан- 
аго 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


| огне, положить отб 
положить отбивные и тушить до готов 
б. мл х : в 
людо. В хорошо прожаренный 


от ит 
пр оварить и процедить на отбивные 


выложить на 
ТЬ ВОДУ, 


зрон 


и 


трохладное место. За это время приготовить 
1ми и протушить на подсолнечном масле 
‹ япать с одной стороны мукой и на 


роны, а потом с другой (по 


{ омлета, Н 


которые пер 
приготовленную отбивную. Омяеты сло 


гет м картофелем, к іртофельн чм пюре 


колько часов в холодильник, Затем посыпать 


ю аккуратно разоить яицо, не повредив жел ток, 


а 


Ови а ару 


арить, пока белок не свернется. 
блюдо и полить образовавшимся соко 
артофелем и овощным салатом. 


Посолить, посып 
отбивные осторо 


ать перцем и, не нак 


жно вынуть, пе 
вать с картофельным пюре 


Рывая крышкой, ж 
Реложить на теплое 
или печеным к 


Готову 
м. Пода. 


= Телячьи отбивные по-парижски 


На 4 порции: 4 телячьц от 


бивные (огузок или 
растительное 


масло для жаренья, 
Для кляра: 50 мл 


лопатка), 50 г муки, соль по вкусу, 


молока, соль, 1 яйцо, 50 г мух и. 


Мясо вымыть, отбить, посолить 


З жарить в подсолнечном мас 
нировать отбивные в муке, опустить в приготовленный кляр и обжар і б 


Е давать теплыми с картофелем или ри 
медленном огне до золотистого цвета с обеих сторон. Подавать те А Рио 
и овощным салатом. 


и положить в холодильник (чтобы оно стало мягче). Потом запа. 


ле ва 


атре ? тостоянно помешивая, вл, 
Для приготовления кляра муку немного посолить, положить яйцо и, а к обе 
! Ву > у 7 
молоко. Приготовить однородное, достаточно густое тесто (оно не Ы 


Е белое вино. 
эместо молока можно использовать светлое пиво или белое 


Жареные фаршированные телячьи отбивные 


Й Я: в 2)”. Д к яйцо, соль по вку у. мука, 
Нал порции: 4 большие телячьц отбивные (огузок или лопатка), 1 4 


панировочные сухари, подсолнечное масло 
Для фарша: 100 гсвинины, 1 черствая булочка, 1 яйцо 


, 3—4 жампиньона, бе (А9 гриоа или ры жика, 
зелень петрушки, молотый черный перец, соль 


по вкусу, подсолнечное масло, лук: 


Мясо вымыть, отбить, посолить, на половину к 
половиной, края хорошо прижать и заколоть зубочистками, запаниров 
смешанном с 1 ч. л. воды, и в сухарях. Потом обжарить на м 
сначала с одной стороны под крышкой, пере 
давать с печеным картофеле 
Для приготовления фарша с 

‚ булочкой, посолить, поперчить, положить яйцо, н 
Вместе с соком и тщательно перемешать, 


аждой отбивной положить фарш, накрыть второй 


ать в муке, во взбитом яйце, 
едленном огне до 
вернуть и жарить с 
м картофельным пюре или т уше 
винину пропустить через 


золотистого цвета 
другой стороны без крышки, По- 
ным рисом и овощным салатом, 
мясорубку вместе с замоченной и отжатой 
арезанную зелень петрушки, тушеные грибы 


“= Телячьи отбивные в овощах 


На 4 порции: 4 телячьи отбивные 
и сельдерея, кольраби, зеле 
масла, соль по вкусу, мука. 


(огузок), 300—400 


г овощей (морковь, корни петрушки 
ный горошек, лук-поре 


й, цветная капуста), 40 2 


лука, 50 мл подсолнечного 


Мясо вымыть, отбить, посол 


ТИТЬ, 
масле 


поджарить с посыпанной с 
ложить мелко нарезанный л 


нарезанные ломтик 
отбивные вынуть, п 
тофельным пюре, 


с одной стороны посыпать мукой и на горячем подсолнечио 
ернуть и поджарить с другой стороны В: 
немного кипят ка и тушить 15 минут. Добавить 
тить немного воды и тушить до готовности, Готовё& 


азложить тушеные овощи. Подавать с ®Р 


тороны, потом перев 
тук, поджарить, влить 
ами овощи, посолить, в 


оложить на горячее блюдо, вокрут р 


&= Пражские телячьи отбивные 


(ог зок или лопатка 9 «Ра или 9( мл по, йе 
у: А 02 ж ир д 
| 0 мл па Осолне {ног 


20 масла, 
яйца, 502 ветчины, сливочное масло, 


соль по вкусу. 


о вымыть, отбить, посолить 


использованный жир Слить, положи: 
карить, положить отбивные, влить 


яичницы и украсить кочанным сал 
| каждую отбивную положить 


єї Фаршированный телячий рулет 


ции: 750 г телятины (огузок), 30 г лука, 60 г жира или 60 


д мл подсо) | 
па. Ш ус. солнечного масла, 
на  Телятинугополоснуть, у 
уть, удалить пленки, отби 
› отбить (получу б посолиті 
о, А а учится большая отбивная `олить, 
и | фаршем, свернуть рулетом и перевязать по всей длине шпагатом или заколоть вы 
А некласть до краев, чтобы при выпечке он не выпадал.) Подготовленный рулет положить 
жир, со всех сторон обжарить, добави" г Й | 
) р | | добавить нарезанный лук, поджарить, влить немного кип; 


печь в духовом шкафу, подливая кипят. : Й 3 
освободить от аа Ме т отвар ИХ костей и О Готовый рулет в 

5 505 "парить, посыпать мукой, поджарить, залить к 
ком, проварить и процедить. Рулет нарезать ломтиками; положить на теплое блюдо, немного, 
горячим соком, оставшийся сок налить в соусник. Подавать с картофелем или отваренным рисом 
и салатом из сырых овощей, солеными огурцами или маринованными рыжиками. и 
Ы 
Для грибного фарша: 100—150 г грибов (белых, шампиньонов, рыжиков), 20 мл подсолнечного масла, 
З0глука, 1 черстивая булочка, 2 яйца, 1 ст. л. панировочных сухарей, зелень пструшки, молотый 
черный перец, соль по вкусу. 


Для приготовления фарша на жире подрумянить мелко нарезанный лук, положить очищенные, 
промытые, нарезанные грибы, посолить и тушить до готовности. Добавить нарезанную, замоченную 
в воде и хорошо отжатую булочку, немного прожарить, вбить яйца, посыпать перцем, нарезанной —— 
зеленью: петрушки и жарить, пока не загустеет. Если фарш получился жидкий, добавить немного, 
панировочных сухарей. 


Для мясного фарша с яичницей: 200 г жирной свинины, 20 г лука, 1 яйцо, 1 ст.л. панировочных 
харе зелень петрушки, молотый черный перец, соль но вкусу. 


Для приготовления фарша свинину пропустить через мясорубку с луком, добавить соль, перец, 
нарезанную зелень петрушки, яйцо и сухари, чтобы фарш не распадался. 


Для личницы: 2 яйца, 1 ст. л. зеленого горошка, зеленый лук, 1 стол. сливочного масла, І 


=. ИИ 5 ў 7 и немного | 
На сливочном масле приготовить яичницу, положить отваренный зеленый горошек ото. 


мелко нарезанного зеленого лука. 


ј 5 С с глука, 
Для фарша светчиной и мозгами: 70 г ветчины, 100—150 г мозгов, 20:гсливочного масла, 30 2 лу 


‚2 яйца, зелень нетрушки, молотый черный перец, соль по вкусу. 


Для приготовления фарша мозги очистить от пленки, поджарить на масле н мелко нарезанным = 
луком, посолить, поперчить, положить яйца и нарезанную зелень петрушки, отовым фаршем 1 


готовлё о, 
мазать кусочки ветчины и положить их на приготовленное мяс 


е0. | 
_ & Крученики из телятины с ветчиной и сыром 


ечнога масла, 30 г лука, 


орции: 4 крупные телячьи отбивные, 50 г жира или 50 мл подсолн 
и. в то но вкусу, 


п; 1 ломтика ветчины, 50 г сыра. 
№2 %-. +. 


ь, отбить, посолить, на каждую отбивную положить ломтик на. 


Нм й или заколоть зубочисткой и обжар 
ну? ть рул петом, перевязать нитко Й Бек Р 
поло лко нарезанный лук, поджарить, Влить налози 


Не 
144 


о Т в @ 5 а 


и тушить до готовности. Готовое 


Жидкость, положить м 
с отваренным рисо 


ИТЬ, ИЗ со 
Мясо вынуть, нитки или зубочистки и ту. Вып у 
я ДИ ученики, : 
уку, поджарить, влить кипяток, размешать и процедит ге, Зы ва Подава 
т Л 
м или картофельным пюре и совощным салатом или ту ми. 


`° Телячьи крученики с яичницей и зеленым горошком 


На4 порции: 4 крупные 


телячьи отбивные, 502 жира или 50 м 
Іст. л. 


2849 Оль: т подсо. ого СЛ дука, 
10 8} л подсолнечного масла, 30 глу 
муки, соль сусу. 30 


Е Я жить фарш, накрыть вт 
е ЕЕ: ной положі 
Мясо вымыть, отбить, посолить, на половину каждой отбив 


жить в жир и обжарить. Положить 
половиной, края зашить или заколоть зубочистками, ен. и овотий накрыть кр 
занный лук, немного обжарить, влить кипяток или оон гли зубочистки удалить. Сок хо 
и тушить до готовности. Готовые крученики вынуть, ЕА проварить и процедить на крученя. 
выпарить на огне, положить муку, поджарить, влить кипя У с омлетом и овощным салатом, 
ки. Подавать с тушеным рисом, картофелем, макаронами 1 


202 ка, 1 ст. л. 
у “лиг 22 зеленого горош 
сом: 2 Я ле лук, 2 сп. Л. 2 
Для фарша из яичницы с горошком: 2 яйца, зеленый | 


С ЯТ , 2 Е голь по вкусу. 
панировочных сухарей, 1 ст. л. сливочного масла, соль э 


1" АРФЫ добавить нарезанный зеленый, 

На масле приготовить не очень густую яичницу, снять с огня, д‹ г е кое ту 
масле 3 91) 1) зеленый го е ухари. 

ча отваренный и процеженный (или консервированный) зеле Е 


У 7: 90) > Е опче х 1, 20.2 сливочного 
ля фарша с анчоусной па Г или ‚ного мяса, 202 с 
Д; ф | стой: 80 г телятины, свинины или и 
№ 1 От. 1нчо 1 (4 Я 20. їцо, зелень петрушки, мускатный оре 
почка, Г яйцо, зе 
: сной пасты, І ч. ратпвая оу 
масла, 1 19: у 
соль по вкусу. 


ть, бул ОИ ЕЕ › В воде или молоке и хо 
Для приготовления фарша мясо мелко нарезать, булочку замочить т Д Ы. рошо 
к кать. Масло смешать с анчоусной пастой, солью и яйцом, положить нарезанное мяс жатую 
отжать. а а ) 


ое ‚ха, перемешать. 
зеле трушк °много тертого мускатного ореха, перемет 
булочку, измельченную зелень петрушки и немнот е 


“> Телячьи крученики с овощами 


На4 порции: 4 крупные телячьн отбивные, 502 жира, 30 г лука, 


3 ст. л. муки, 200 г сметаны 
или 200 мл погурлна, молотый красный перец, соль по вкусу. 


Для фарша: 502 цветной капусты или кольраби, 


50 г моркови, 50 г корня сельдерея, 1 
панировочных сухарей, зелень петрушки, соль по е 


вку су. 


яйцо, 1 ст. Л, 


Мясо вымыть, снять пленки, отбить, посолить, н 
рулетом, края кручеников соединить 
обжарить со всех сторон. Добавить мелко нарезанный лук, г 
влить немного кипятка и тушить до готовности. 
прожарить, положить сметану или йогурт и немне 
нике, Крученики подавать см 


а отбивную положить овощной фарш, сера 
зубочисткой, запанировать в муке и на горячем жире бьктр 
тоджарить, положить красный пер 
Готовые крученики вынуть, в сок вемпать м 
го проварить. Соус процедить и подавать #0 


акаронами и кочанным салатом ИЧ 
Для приготовле ощи очисти м 
Ь р вления фарша овощи очистить, вымыть, натереть на терке, положить © 
4 Е _Нарезанную зелень петрушки и панировочн: 


ые сухари. 
зеленым горошком 


Фен ( д 
г телятины (лопатка), 70 мл подсолнечного масла 


30 г лука, 2002 зеленого 
Л. муки, зелень петрушки, с 


Эль на вкусу, 
масле Пподрумянить ме 


ко нарезанный лук, н 
чарезанное кубиками м 


акрыть крышкой и нау? 


` 
ипины (лопатка), 80. мл подсолнечного 
г 


масла, 50% лука, 402 сливочного 


І часто Полли ели очное я 
_ приготовления открыть и запечь до к ваа сае 
остынет, нарезать, переложить 


} В г 74 

роз него тушеный рис, украсить кочанным салатом поми, 

р _ нарезанным веером соленым огурцом. 

кор | 

що тина с перцем Е 


ча 


ор ии: 600—750 г телятины (огузок, ошеск или корейка), 80 г сала, 40 
2,57 е Т 11 
идет, тмин, мацоран, молотый красный и черный перец, соль по вкусу 


г жира, 40 г лука, 


Е - Мясовымыть, пленку не снимать (чтобы отбивные были более сочными). 50 гсала нарезатьт 

длинными полосками, перетянуть ими мясо, положить на противень с горячим жиром и ‹ 

со всех сторон. Посолить, посыпать тмином, черным и красным перцем, майораном, | 

$ кружками луком, на лук положить тонкие ломтики сала (30 г), влить немного кипятка и запечь 

| | ховом шкафу сначала под крышкой, а потом сняв ее. Во время выпечки поливать соком и поді 

" кипяток. Готовое мясо вынуть, дать немного остыть, чтобы оно легче нарезалось и чтобы не 

ь сок. Нарезанное мясо положить на теплое блюдо и полить процеженным мясным соком. По 

Е с тушеным рисом или картофельным пюре и с салатом из свежих овощей, с тушеным зеле 
оа горошком или со шпинатом. | 


| “= Телячьи фрикадельки в соусе с хреном 


На4торции: 400 г телятины (лопатка), 1 булочка, 1 яйцо, 1 ст. л. жира, 50 г луки, ) 
Зат л. панировочных сухарей, 80 г кореньев (морковь, корни петрушки и сельдерея), майоран, 
зелень петрушки, соль по вкусу, 500 мл воды, мука. 


Дая соуса: 40 г сливочного масла, 40 г муки, 200 мл молока, 2 ст. л. тертого хрена, 200 гсметаны 


или 200 мл йогурта, лимонный сок, сахар, соль по вкусу. 


через мясорубку с замоченной и отжатой булочкой 
истого цвета мелко нарезанного лука, посолить поло 
майорана, яйцо и панировочные сухари, Хорош 
енья и 30 гнарезанного лука и 
рикадельки величиной сгрецкз 


Вымытую телятину без пленок пропустить 
Добавить 20 г поджаренного в жире до золот 
у. жить нарезанную зелень петрушки, немного ї 
Г. ремешать. Очищенные, вымытые, нарезанные кружками кор 


ү » в воду и немного проварить. Из мясного фарша сфориовать ф о 
| запанировать их в муке, положить в горячую подсоленную воду р ; 


7 й соус, подогреть, снять с огня И д 
) 1 жить в приготовленный соу 
е фрикадельки вынуть, положить В 
и не менее р минут. Подавать є картофельным пюре ае руйат. 
г ) { осыпан оджар 
панными поджаренным луком, или с масляными галушками, посы 


°—  панировочными сухарями. . емного поджарить (мука 
Для пения соуса в растопленное масло положить муку, немно ри к, 


ў к и молоком, ить, Д6 
Остаться светлой), разбавить процеженным © сао а ах нс 
т: лить лимонны Я шком и 

ї посолить и по вкусу подкис : егу си ч 
сметану, или водой. В конце приготовления положить немного сахара тертый 5». 


ьи медальоны 


(огузок), 2 яйца, 50 2 сливочного масла, соль по вкусу, м 


жир и поджарить с дв 


*.%.* Е + 


А 146 МЯСНЫЕ БЛЮДА 


положить на горячее блюдо, сбрызнуть растопленным маслом, на каждый У Полкру 

7 пе 
лимона. Подавать с отварным картофелем, посыпанным нарезанной зеленью петрушки, Туше 
рисом, горошком и морковью или овощным салатом. 


<= Телячий гуляш (паприкаш) 


На 4 порции: 600 г телячьей лопатки или 750 г ошейка или грудинки, 80 г жира ара 
2—4 помидс 
или 80 мл подсолнечного масла, 830—120 г лука, І ч.л. молотого красного перца, 2 " 


или 1 ч. л. томатной пасты, 2—3 зеленых сладких перца, соль по вкусу. 


Е ау „муки. 
Для паприкаша: 500 г сметаны (или 250 г сметаны и 250 мл йогурта), 2 ст. ламу 


57 хелко нарезанный 
‹ жить в жир мелко нар 

Мясо вымыть, нарезать кубиками, не снимая и а е И КЕ 

Й че. Добавить красе З А 
крыть крышкой и протушить на слабом ог т от бои 
ливая жидкости, тушить, пока вода не испарится. Затем часто ЕЕ р Н а н, 

н Й Е ками, % 
мясо не пригорело. Очищенный сладкий перец нарезать ии НЙ к 
нарезать маленькими кусочками и положить в почти ОА . а и 5 
этому воду подливать только тогда, когда жидкость испарится. Р | вли 
столько воды, чтобы было достаточно сока, и еще немного проварить. В конце приготовления д. > 
< г де 7 
бавить сметану, размешанную с мукой. Подавать с картофелем, галушками или макаронами и оза. 
5 Р р 2 / 

ным салатом. 


«> Телячье рагу 


На4 порции: 500—600'г телятины (лопатка или огузок), 50 г жира или 50 мл подсолнечного масла, 
30 г лука, соль по вкусу. 


Дия соуса: 30 г сливочного масла, 30 гмуки, отвар из костей и мясной сок, 50 мл красного вина, ( 
соль но вкусу. 


Мясо вымыть, нарезать маленькими кубиками, положить в горячий жир, добавить мелко наре 
ный лук, посолить, накрыть крышкой и тушить, часто подливая воду. (Мясо должно почти вари» 
ся.) Из масла и муки приготовить светлую заправку, разбавить ее водой или отваром добавить к 
от тушения мяса, посолить, проварить и положить готовое тушеное мясо. Влить красное Ви 


Хорошо разогреть и дать постоять в умеренно теплом месте 45 минут. Подавать с нежными х8 
ликами из булочки или с рисом, 


телятины (лопатка), 302 лука, 1 небольшая цве 
] ток, 80 сливочного масла, 302 


‚соль по вкусу, 


тная капуста, 
муки, лимонный сок, «Вегета », 


пал. панировочных сухарей, 


20 г жира, 2 яйца, 20 г лука 20 гс. 
К ь , , ка, г сливочного 
еленый лук, соль но вкусу. ч 


ть В. 


"но перемешать. 


|: ? 
Если: 


г телятины (лопатка), 70 г жира или 70 
№ 


пасты, ст. л. муки, 30 г твердого сыра, соль 
Ј по вкусу. 

о вымыть и обжарить в жире со всех д у 
Х сто 


тка или отвар из костей Е 
Ў ПИК р ХОБИ и овощей, посол 
ясо намазать томатной пастой, разб 


Иж н 

Посыпать его тертым сыром и оставить в ду 
не Й ә еще на 6— Потом 
немного а Мясной сок сгустить мукой, немного оо е Мак. Еа 

: Я зе ные 

И досолить, Сарезанное мясо положить на блюдо, полить ОНИ Бы» >. 
шийся сок налить в соусник. Подавать с тушеным рисом или к е соны 
салатом или салатом из огурцов. артофельным пюре и © 


"Ховом шкафу 


и Ризотто из телятины с овощами 


Най орции: 600г телятины (лопатка или корейка), 70 мл подсолнечного масла или 70 2 жира 
Яглука, 200 г овощей (морковь, сельдерей, цветная капуста, зеленый горошек, сладкий перец 
помидор, лук-порей), 250—300 г риса, 30—50 г пармезана или другого твердого сыра, аЙ 
зелень петрушки, соль по вкусу. 


Мелко нарезанный лук положить в жир, накрыть крышкой и тушить на умеренном огне до і 
зрачности. Мясо вымыть, нарезать маленькими кусочками, положить в лук и тушить подкры й 
Когда сок испарится и мясо приобретет красивый цвет, влить немного воды, посолить и туши 


готовности. Очищенные и вымытые овощи отварить в небольшом количестве воды и нарезать 
небольшими кубиками. В готовое мясо добавить овощи с водой, в которой они варились, перебран 
ный и промытый рис, залить водой (1 см над рисом), по вкусу посолить, положить «Вегету», разо= 


греть, перемешать, накрыть крышкой и тушить в духовом шкафу до готовности, Готовое ризоттох 
м сыром. Подавать с любым овощным салатом» 


положить на блюдо и посыпать терты 


“= Телятина на сале с майораном 


На4 порции: 7502 телятины (лопатка), 50 г сала, 30 г жира, майоран, соль по вкусу. 
Мясо вымыть, посолить, положить в растопленное сало и жирова наче ду; 
крышкой и, часто подливая воду, тушить лото аи и ни. а Мясо нар 
шкафу запечь до красноватого цвета. Готовое мясо ры Бет 
положить на подогретое блюдо, полить соком, пова еи 


капусты. 


‚ подсолнечного масла, 40 г лука, 


мл 
цветная капуста), 


3 70 
а), 70 2жира или Я у 
телятины (лопатка), зеленый горошек, 


(морковь, корень сельдерея, кольраби, 


ый 

ыть, посолить, положить на подрумивато 
акрыть крышкой и ау ди ме ВЫ 
шить еще } тобоне 

и запечь д ги: 

т, снять крышку И ® 
ь лить процеженным соком, зоа 
ым пюре или лапшой изт 


: ‘сухарями: 


} 148 МЯСНЫЕ БЛЮДА (6) 9 => г 0 
дч БЛЮДА ИЗ БАРАНИНЫ 


<= Баранина по-болгарски 


сови 
е Н г лука, 100 г моркови, 
На 4 порции: 7502 баранины, 40 мл подсолнечного масла или 40 г жира, 40 г лука, 


50 г сме. 7 

2 2 ( д 150 г сметаны, 

400 г капусты, 50 г корня сельдерея, 500 г картофеля, 100 мл поматного сока, р 
чеснок, 1 лавровый лист, молотый черный перец, соль по вкусу. 


арезанное кубиками мясо, 
В й лук. добавить вымытое и нареза+ Посолуу 
жире подрумянить нарезанный лук, / 


= ЛИС ‹рыть крышкой и тушить. Потоу 
поперчить, положить растертый чеснок, лавровый лист» Е е. и тушить, часто о 
> у < сельдерей и ! ) » Длив. 
жить нарезанную капусту, нарезанные ломтиками се ох Е до готовности. В конце приготов =. , 
воду. Добавить нарезанный кубиками картофель и тушить д леща 


обавить сметану. 
ВЛИТЬ СОК разваренных И протертых помидоров и добав 


<> Баранина, тушенная с майорановым соусом 


( вь, корни нетрушки 
2 Р 20.2 кореньев (морковь, корни петр; 
На 4 порции: 700 г баранины (лопатка или ощеек), 802 кореньее (мор 


? К ВКУСУ 
0 С Я п уки, майоран, соль по вкусу 
и сельдерея), 1 небольшая луковица, 2ст. л. жира, 2 ст. л. мук р 


Й? ЖИТ со в горячую подсоленную воду и поста. 
Мясо вымыть, удалить лишний жир, положить мясо в горяч) } тави 


варить. Через некоторое время добавить очищенные, вымытые и нарани вада кусае 
овощи и нарезанный кольцами лук. (Воды должно быть столько, чтобы она по МЯСО. б. 
товое мясо вынуть, кости удалить, мясо нарезать кубиками. Из жира и муки приготовить задра 
разбавить се мясным отваром, проварить, добавить майоран, положить мясо и еще немного про 
варить. Подавать с картофелем или тушеным рисом с овощами (морковью, горошком, кольраби 


=> Бараний гуляш 


На 4 порции: 750 г баранины (лопатка или ошеек), 20 г сала, 40 г жира, 100 г лука, 1 ст. л. молотого 
красного перца, 3—4 зеленых сладких перца, 250г помидоров или 1 ст, л. томатной пасты, 
600 г картофеля, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Для галушек: 120 г муки, 1 яйцо. 


Нарезанное кубиками сало растопить, добавить 


и тушить, посматривая, чтобы лук не пригорел. Положить молотый красный перец, вымытое #8 
резанное кубиками мясо и тушить под крышкой, Когда сок испарится, подливать кипяток 40088 
Очищенный от семян и нарезанный ломтиками зеленый перец и очищенные от кожицы и наро 
К. > А А т м ЯК 

им 2—3 минуты провариться. прот, гир до готовности, положить галушки й 
О рыть гуще супа.) Под 


жир, мелко нарезанный лук, накрыть крыш 


авать с хлебом. 
“> Фаршированная баранья грудинка 


На 4 порции: 750г бараньей грудинки, 


502 лука, соль но вкус у. 
селезенки, гербі Е | 
‚ селезенка, сердце), 2 булочки, 30 гсала 


й, зеле. Я 7 С 7 
елень петрушки, мацоран, 


"Мясо вымыть, Сделать в нем сб 
`закол 


ЗУбочисткой, Поло; образовавшийся карман фаршем» 


о - 
на противень, на котором растоплено сало с 
У положить несколько ломтиков © 


яток. Готово 
е 1 
салатом улу, с а нарезать и положить на ГОР 


ень петрушки 
Ухари и тщательно 


Я 502 баранины, 1502 свинины (бок), 202 лука, Тч 


9 Я - ереп. ? 
панировочных сухарей, 1 яйцо, чеснок ретвая булочка, 30 г сала, 


‚ майоран мол П ерец. соль кус 
ран, молотый черный 
перец. 15 НО ё 
`. у. 


Вымытую баранину (без пленок и жира), свинину, лу 
Е › ‚ лук, сало, зах у 
е ть через мясорубку З замо цн зтую оулочку 
Пусти П Ж рубку. Добавить соль, перец, майоран, растертый и и. раме а 
и яйцо, Перемешать, сформовать большую котлету запанировать ее в ан 2 ра 
а тс те а) у : сухарях, хоро 
Шо смазанный жиром противень, сверху на котлету положить о аи 
шкафу. Во время запекания поливать собственным соком а: ^^ < 
Из такого фарша можно приготовит ня 
ьи небольшие котлет 
а Р леты и поджарить их на горячем подсолнеч- 
ном масле. Подавать с картофелем и салатом или с соленым овощным р 


С Баранина с савойской капустой 


На4 порции: 5002 баранины, 50 г сала, 40 г лука, 750 г савойской капусты, З ст. п. риса, 
30 мл подсолнечного масла, 40 г муки, 100—150 мл молока, 2—3 зубка чеснока, майоран 
молотый черный перец, сольно вкусу. 


Растопить нарезанное маленькими кубиками сало, положить мелко нарезанный лук, вымытое 
и нарезанное кубиками мясо, посолить и тушить до полуготовности. Во время тушения подливать 
кипяток. Положить мелко нарезанную савойскую капусту, перебранный, запаренный кипятком 
и хорошо промытый проточной водой рис, перец, майоран и растертый чеснок. В конце приготов- 


ления добавить светлую заправку, разваренную с молоком. 


*- Баранина с грибами 


На4 порции: 800 г баранины (огузок или корейка), 60 мл подсолнечного масла или 60 г жира, 


б0глука, 100 свежих или 10 г сушеных грибов, 20 г муки, соль по вкусу, 
рс нарезанным луком и грибами (сушеные грибы 


сметана. 


Мяс снять пленки, положить в жи 
ао Ни Д осолить и тушить до готовности, Готовое мясо. 
заранее замочить в воде), влить немного воды, п 


вынуть, сок сгустить мукой, разбавить водой, проварить и положить в него сметану, Мясо нарезать — 
: женным соком. Подавать с тушеным рисом» галушками" 


красивыми кусками и полить непроце І 
или картофельным пюре и овощным салатом. 4 
^ Баранина со сливками А 


00 г овощей (морковь, корни 


тка), 50г лука, 1 Е 
О 0 мл сливок или йогурта, 
р 


м: 800 г баранины (огузок или лоп ука 1 
и сельдерея), 50 г сала, 40 мл подсолнечного масла, 2 = 
й й лист, СОЛ усу. | 
Уксус, черный перец горошком, лавровыї | _ ЕЕС 

ленки и лишний жир. В воду положить а: 
т ить. Когда овощи будут готов добавить н 


ПОСТАВИТЬ В ом залить мясо, поставить его на! 


ад 
вшимся марин У нх 
жедневно переворачивая. Перед ри 


ть его полосками сала 


"Мясо ополоснуть, удалить 
"и овощи, перец, лавровый лист И 
уса, посолить, дать остыть И получи 


этом ё 
БА охладное место, при 
аы дкости стечь И перетяну 


? солнеч 
ми кубиками, растопить» влить под 


из отвара, влить немного маринада их 
‚ Готовое мясо вынуть, В мясной со 


отом процедить соус на мясо» 


150 МЯСНЫЕ БЛЮДА 


УК у едликам 
соус налить в соусник. Подавать с дрожжевыми кнедликами, кнедли. 
ми или масляными галушками. 


Мясо вынуть, нарезать, 
из булочки, макарона 


“> Бараньи котлеты по-венгерски 


На4 порции: 8 небольших или 
2—3 зеленых сладких перца, 
перца, соль по вкусу, мука 


2 2 ; ЕП 5 70 г лука, 

4 большие бараньи отбивные (огузок), 50 г жира, 7027) красного 
я 8 7, лотого крг г 

3—4 помидора или 1 ч. л. томатной пасты, А ч. л. Моле 


‚Вст. л. подсолнечного масла. 


5 с й стороны посыпать мукой и обжарить на под. 
Порционные куски мяса отбить, посолить, с одно 2 этом перевернуть и поджарию 
ғ - У С ел е К, 
солнечном масле или на жире сначала посыпанную сторо П к, накрыть крышкой и туши Ы: 
гую. Котлеты вынуть. В жир положить мелко нарезанный лук, ь немного кипятка и прот г 
‚ МО уть. тлеты, влить не! а у 
умеренном огне, добавить красный перец, поджаренные котлеты, о Зелений АЕ. т 
а жицу, нарезать ме сими кусочками, ‹ — ло, 
С помидоров снять кожицу, нарезать маленьк ) аре от 
тиками о в мясо и тушить. (Следить, чтобы овощи не пригорели.) Я ВЫЛОЖИТЬ 
НИ < ав } о я р лем, тушеным рисом или мака 
на блюдо и полить непроцеженным соком. Подавать с картофелем, т} | чкарона. 
ми и с салатом из огурцов. 


%= Маринованные бараньи отбивные 


Й 5 ив  (огузок), 70 г лука, молотый черный 
На 4 порции: 4 крупные или 8 небольших бараньих отбивных (огузок), 70 г луки | 
перец, соль по вкусу, подсолнечное масло, жир для жаренья. 


Мясо вымыть, отбить, удалить лишний жир и пленки, надрезать в местах жир. Очищенный 
лук нарезать тонкими кольцами. На дно небольшой посуды положить и лука, поса ие. 
черным перцем, положить отбивные, посолить, поперчить, посыпать лу И и ВыКлоДн аа 
образом слои, пока не закончатся отбивные. (Последним положить слой лука.) Каждый слой сбрыз 
путь подсолнечным маслом. Поставить на несколько дней в холодильник. Затем лук убрать, а: 
бивные поджарить на горячем жире по 4—5 минут с каждой стороны. Подавать с картофельных 
пюреи овощным салатом или с хлебом, помидорами и сладким перцем, 


“= Заправленная баранина 


На4 порции: 600 г баранины ( огузок), 100 г овощей 
40 г лука, 40)мл подсолнечного масла, 50 2м ук, 
сок '/› лимона, зелень петрушки, соль по вкусу. 


(морковь, корни петрушки и сельдерея), 


1502 цветной капусты, 80 г зеленого горошка, 


Мясо вымыть, Удалить пленки, положить его в кипяток, посолить, добавить овощи, нарезанный 


кольцами лук и варить до готовности. Из подсолнечного масла и муки приготовить светлую 
правку, залить ее водой, проварить, влить в мясо и прокипятить. В готовое мясо положить Ва 


занную зелень петрушки, лимон НЫЙ сок, отваренную и разобранную на соцветия цветную 5277 
И отваренный зеленый торошек. Прокипятить все вместе. М 
ломтиками и положить в соус, Подавать с шариками изп 
или кнедликами из булочки, 


ясо вынуть, немного остудить 
анировочных сухарей, тушеных 


“> Бараньи отбивные с овощами 


На4 порции: 800 г баранины (огузок), 
петрушки, 30 глука-порея, 1 зубок чес к, 1 ст. л. муки, солі п 
" л. , н по вкусу. 


Мясо вымыть, снять пленки, нареза 


ТЬ кусками, отбить, посолу Н полсолей б & 
р , , олить сить. па = 
ие поджарить нарезанные коренья, нарезанный колы ч эден рер 
го кипятка, положить отб 


ивные, накрыт и Растерзай елок а 
е. , ТЬ Ке 
ТОТОВЫ влить сливки, Р шить до готовности, Когда о и 


и проварить. Отбивные вынуть, соус проце” 
блюдо, полить небольшим количеством соус? р 


60 мл подсолнечного мабла 


1,50 г корня сельдерея, 302 к ] 
, / я, 30 г корня 
нока, 200 мл сливо Е г 


ыы (02уз0к), 60 г сала, 30 г сливочного 


масла, чеснок. 


э майоран, ы 
тмин, 


М соком и подли 
ть на теплое блюдо и украсить. 


у. ИС 
На Р р 
т, раний гуляш (паприкаш) 
М. С А А Я 
Рат г баранины, 60 г жира или 60 ми солн. А 
ТЬ ШЕ вар А Д мл по0солнечного масла, 80 глука, 80 г различных 


сельдерей, петрушка, кольраби), 2—3 золе Баб: 
га рен, в ! > зеленых сладких перца, 3002 помидоров 


Е помашной пасты, молотый красный перец, соль по вкусу, 
Вжире подрумянить половину мелко нарезанного лука, положить красный перец, вымытое и. и 
резанное кубиками мясо, посолить, немного обжарить, положить зторуюлооо Я 
на терке овощи, нарезанный ломтиками зеленый сладкий перец и тушить, часто подливая воду, : 
готовности. В готовое мясо положить разваренные и протертые помидоры или немного томатной 
пасты и дать закипеть. | 

ій 

м ‹> Баранина с пикантным соусом - 

К На порции: 800 г баранины, 60 мл подсолнечного масла, 50 г лука, ч.л, горчицы, 1ч. л. томатной 

Г. тапи, 30’ муки, 200’ мл сливок, соль по вкусу в 

М Вымытое и очищенное от пленок мясо, посолить и протушить с нарезанным луком на подсолнеч- К П 
ном масле до готовности. Незадолго до окончания приготовления мясо намазать горчицей, потом 0 
томатной пастой и тушить 15 минут. Готовое мясо вынуть, в сок положить муку, поджарить, влить. 
сливки; если сок густой, разбавить горячей водой и процедить, перелить в соусник. Мясо выл 
на блюдо, нарезать и подавать с кнедликами из булочки или с макаронами. 

* Баранье ризотто с морковью 

Й 'На4 порции: 750 г баранины, 60 мл подсолнечного масло, 50 глука, 200 г моркови, 300 г риса, 2 

А _Жолтый черный перец, соль по вкусу. 

> ия кир. На подсолнечном масле поджарить мелко нарез 

г А . Мясо вымыть, удалить пленки и лишний жир "жарить. Потом влить кипяток и туп 

} ук добавить нарезанное кубиками мясо, Посол с с я еекая моркоп Б 

? готовности. Морковь нарезать ТОНКИМИ ломт т. промытый холодной водой риє. Пере» 

| Положить перебранный, запареннын киа НЕ. риса), накрыть крышкой и туц 


нок. 


А р т ] см на, = 
досолить, поперчить, залить кипятком ( сом можно положить несколько маюминове 


2 2. ‚сте с риє 
в духовом шкафу на медленном огне. Вмефесц 


НЯТ И КОЗЛЯТ 


| А ИЗ МЯСА ЯГ к _ 
у БЛЮД иготовлением его следует < 


яти козлят, перед пр 


холодной воде. 
= ными способами, Переднюю 4 
з половины ливера с 


ИТЬ характерный запах мяса ягн 
ТЬ ятком и тщательно про 


Я азі 
ОЙ козленка можно приготовить Р 


кельт, и 2 
иготовить Пер запечь с сал 
ред, и и лопатки пр иИТЬ ИЛИ 
р исинины _— паштет, ножки поджар ) 


к же, ка оба ить в него 
Х киз говядины) ид В 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


ва ю 
М Таше из ливера ягненка 


На 4 у й (морковь, 
На 4 порции; голова, язык, шея, ноги и ливер (печенка, сердце, легкие) ягненка, 1002 маи У 

20 7 ТУК гсала. 
корни нетрушки и сельдерея), 30 г смальца или 30 мл растительного масла, 40 г лука, 2 


А 8 „5 ловиш чеснок, молотый 
2 яйца, 1 черствая булка, 40 гманной крупы или панировочных сухарей, майоран, чеенс 
черный перец, соль по вкусу. 


отварить с овощами, половиной лука, солью „ 
Очищенные голову, язык, ноги и шею промыть и отварить < месте с сырым ливером, салом 
Ц р р °С м, } 
цем. Отделить мясо от костей и пропустить через мясору Еа е и отжатую булку с т 
р шенным в смальце нарезанным оставшимся луком. а : ерта. бульона в. 
с Е асе е еремешать, в , и 
| перец, майоран, растертый чеснок и желтки. Хорошо пе; бы гаше стало густым, Форму или 
взбитые белки и столько манной крупы или АЕ. В РАК Е 7 в ЄМКОСТЬ С кипящей водой = 
рюлю смазать жиром, наполнить подогретой массой, поставить № 


в духовой шкаф и держать там около часа. 
Подавать с картофелем и любым салатом, 


== Перкельт из мяса ягненка 


Л З 2—3 ст, л. томатной 
На 4 порции: 800 г мяса ягненка, 70-м 1 растительного масла, 60 г лука, 2—3 ‹ 
пастты, молотыш красный перец, соль по вкусу. 


со нарез: `о лука, положить нарезан 
В растительном масле поджарить половину мелко наре занного лука, п Ў у резаннае мяў 
р к й. Ког т) сј зыпарится, а мясо пода. 
посолить поперчить и тушить под крышкой. Когда мяснои сок выпа Коч МЯСО Ис джаритея, 
ў Ы 0 ЕВЕ З А 5 т; у 5 УЙт 
ВЛИТЬ горячую воду, положить оставшийся лук и тушить до готовности. КОНЦЕ п] иготовления 


Й ть с карт ле Б алатом. 
добавитр немного томатной пасты. Подавать с картофелем и овощным са 


== Фаршированный ягненок (козленок) 


На4 порции: передняя часть ягненка или козленка, 50 г сливочного масла, 50 гсала, 


502 лука, 
майоран, соль по вкусу. 


Для начинки: половина ливера ягненка или козленка; 
20 мл растительного масла, З яйца, 30—50 
молотый черный перец, соль по вкусу. 


50 г сливочного масла, 302 лука, 
г панировочных сухарей, 


3 булочки, 


зелень нетрушки, майоран, 


Переднюю часть ягненка или козл 
но быстро промыть, 
большое отверстие, 


енка ошпарить кипятком, 


Острым ножом отделить мясо от ребер так, чтобы получилось максималья 
наполнить его начинкой, 


зашить, посолить, посыпать измельченным Па 
майораном, положить на противень со сливочным маслом и салом, влить немного воды и запек 
в течение 1,5—2 часов, Во время запекания часто поливать собственным соком и подливать порчи 
воду. Готовое мясо немного остудить, 


чтобы было легче нарезать. Подавать с картофелем, овощных 
салатом и майонезом или с рисом и компотом из сушеных слив, 
Є ния начни еер (легкие, печенку, сердце, почки, селезенку) протушить Ж 
ои И пропустить через мясорубку или мелко порубить. Булочки на 
А ИТЬ на растительном м 


асле в духовом шкафу. Ливер по 
} Измельченную зелень петрушки, желтки и все тщательно я 
Ъ оставшимся мяс 


залить холодной водой и тщательвь 


масла, 40 
200 мл "натурального по» 2 лука, 1 


Урта, 2 ц. д, 


О гсушеных 
Муки, зелень 


ить кипятком, быстро ополоснуть холодн | 
ком. Посолить, добавить 


духовом шкафу до готовноети, З 
ШИЙСЯ МЯСНОЙ сок Влить с 


‚Затем снят 
Ш Ь 
| нон метану, смешанную с 
мясо нарезать, положить и а 


а теплое блюдо ИТ 


17 м 27 (7 : А 
(9 вер, 100 г овощей (морковь, корни пе Р 
Г р. 6 и р етрушкиц сельдерея), 50 елук 
пу. ‚ соль по вкусу. ‘лука, лавровый лист, 
с К 
ль пивочного масла, 50 г муки, 100—200 г сметаны ик. не 
Витр < ", Уксус или лимонный вок, . 
ка М 
Ст. 
| т ромытый ливер зали А 5 - 
тем тельно промытый ливер залить водой, добавить нарезанные лом: | 
и целую неочищенную луковицу, посолить носы, “иные ломтиками овощи, лавровы 
р 2 ; , ‚ Накрыть крышкой 7:1 
ливер отцедить, вынуть лук, ливер нарезать крупной се Е кой и отварить до ‘мягкости. Гот 
2 “Зол соломкой ис т > л А 
— — Добавить рубленую зелень петрушки. ти смешать с приготовленным с 
һа Подавать с рисом, макаронами или галушками, 
приготовления соуса муку обжарить вс 
ин ку б муку обжарить в сливочном масле, залить бульоном и разварить. 
ПОС ть по вкусу, добавить сме 7 5 арта. 
ль ке» Доравить сметану и немного уксуса или лимонного сока, 
со, __ Жареные окорочка ягненка 
Тся, 
НИЯ На4 порции: $ отбивных из окорочков ягненка, 2 яйца, мука, панировочные сухари, жир, 
соль по вкусу. 
Ла шеспта: 2 яйца, 1502 муки, 150) мл молока (вина или пива), соль по вкусу, 
Окорочка ягненка или козленка очистить от пленок и сухожилий, удалить жир и кости, отойт 
ИХ, посолить, запанировать в муке, взбитом яйце и сухарях. Поджарить отбивные и подавать скар 
тофелем или овощным салатом с майонезом, с рисом или картофельным пюре. 
Эти отбивные можно приготовить в тесте. Для приготовления теста муку посолить, добавить не- 
много молока, желтки, хорошо вымешать, при необходимости еще развести молоком и положила 
в тесто хорошо взбитые белки. Тесто не должно быть слишком жидким. (Вместо молока в тесто 
можно добавить вино или пиво.) 
НО, 
но * Заправленный ягненок (козленок) 
м, 2) 


ей (морковь, корни петрушки 


Ь ции: 2 лопатки ягненка (козленка), 30 г лука, 80 г овощ 
т реак ( м ) 7 н й сок, зелень петрушки, соль но вкусу. 
70 ‘“льдерея), 40 мл растительного масла, 50 г муки, лимонный со А БИТ. 

1 ђ О 

„ кружками, залить все водой, посо, 
м | Лопатки (шею) промыть, лук и овощи нарезать корей 4 авку, развести ее сначала холо 
у До готовности. Из растительного масла И муки приготовит о ое НМ зелень петрушки, лимон 
ё р 2 1 ‹орошо проварить, добавить ру ), а] 
} ВОДОЙ: потом мясным бульоном, хоро Н тваренное, отделенное от костей ин 
т | соки соль (по вкусу). В готовый соус лола отварного зеленого горошка или цве 
| а у обавить 
. Ре кубиками или соломкой мясо. Можно аы 
капусты. Подавать с рисом или макаронам : 

р 


6 помидоров средней + 
50 г жирной свинины, 3 — 4 сладких перца, 5 


И ми кусками (на 13—14 кусков), е 
‚вымыть и нарезать небольши Е мидорЕ вымыть, и 


и ломтиками, сладкий перец И 
7 р 


154 


- 7 зерии 
МЯСНЫЕ БЛ ЮДА 


р я 

РЯ ь 

ипятком и тщательно промыть холодной водой, Кастр 
Вом жира, положить в нее слой тонко нарезанного сала, 

› СЛОЙ сладкого перца, помидоров, половину цыпленка, ломтики евр, = 

рить слои в том же порядке, сверху положить рис, посолить, поло, 


М Й ховом шкафу =_= 58 

анное сало, залить кипятком и запекать под крышкой в ду Фу 3 ч. 
2 С 1 

са. Подавать с овощным салатом. 


кружками, Рис пе 


Или форму с 
ловину 


ребрать, ошпарить к 
мазать большим количест 
всего кол ичества) 
И половину риса. Повто 
оставшееся нарез 


<> Цыпленок по-французски 


На4 порции: 1 цыпленок, 30 мл растительного масла или 30 
(морковь, корни петрушки и сельдере 
зелень петрушки, соль по вкусу. 


гсмальца, 40 г лука, 100 г овощей 
5 л белого вина, 
Я), 40 г сливочного масла, 40 2 муки, 50—100 мл бе 


кружками коренья и лук. Цып; 
: ь ви нарезанные кружкам? } лен 
На растительном масле протушить очищенные и нарез е г во Бес: 
па положить на онаша ое У а ны - положить на проти 2 
‚ Туше Го ЦЫП < + 
и а ЧД Де т С ячую воду. Гушено 
готовности, переворачивая и добавляя горяч) ) афу до золотистого цвета (ена 
смазать сливочным маслом и запечь в горячем духовом шкафу до золот а (сначала ваз 
спинке, потом на грудке). н е А 
ь А авку, смешать стушеными овощами, п А 
Из муки и сливочного масла приготовить светлую заправку, смешать стуи > и тон 
бвр" Т с процедить, 
при необходимости развести водой, посолить и еще проварить. Соус проц те нег ереть 
54 Я а азрезат а кус Л СР 
добавить белое вино и рубленую зелень петрушки. Цыпленка разрезать на к) а на блю. 
2 и соус пере’ т з соус <. у Г 
до, залить небольшим количеством соуса, а остальной соус перелить в соусник округ мяса можно 
р Е а) 2. А ас ‹ растопле 
разложить отваренную цветную капусту и зеленый горошек, полить их растопле 


ННЫМ СЛИВОЧНЫМ. 
маслом и посыпать поджаренными сухарями. Подавать с макаронами или м 


асляными галушками, 


== Цыпленок для гурманов 


На 4 порции: 1 цыпленок, 3 ст. л. растительного масла, 40 г смальца, 50 2 лука, 100 г белых грибов 
или шамииньонов, 1 ч, л. томатной пасты, 100 мл белого вина, 100 млсливок, 


Зет. л. муки, 
лимонный сок, 2—8 сп. л. коньяка, молотый 


черный перец, соль по вкусу: 


Подготовленного цыпленка разрезать на куски, удалить из 
посыпать мукой и с двух сторон быстро обжарить н 
Ном смальце обжарить до золотистого цве’ 


них кости, посолить, поперчить, слеза 
а кипящем растительном масле. На растоплаь 


та мелко нарезанный лук. Грибы очистить, промы 
В ХОЛОДНОЙ воде, нарезать небольшими ломтиками, смешать с луком, посолить, влить вино и ТУШИТЬ 


Добавить цыпленка, влить немного кипятка, добавить гоматную пасту и тушить до готовности 


Положить сливки, смешанные с мукой, немного проварить и в конце приготовления добавят 
КОНЬЯК и лимонный сок по вкусу. 


“> Фаршированный цыпленок 
а 4 порции: 2 ‘цыпленка, 


1 пначинки: к) иные потроха, 20.мл растительного масла, 402 лука, 4 яйца, 
сливочного масла, молоко, зелень петрушки, майоран, молотый черный пер 
и 
_  Подгото 


наполн 


402 сала, 60 мл растительного масла, соль по вкусу. 


1 булочки, 


ец, соль по вкусу. 


вленных цыплят вымы 
Гь начинкой и зашиті 
ломтиками сала, 


мазать маслом и посолить. Брюшную п 


‚ ПОЛОЖИТЬ в утятницу на растительное 2 


ВОДЫ и запекать в нагретом духовом Шк 
Рез І час снять к 


1и, перец, майоран и 


олоке и от 1 


г” 


ленок по-китайски 


д РЕ. 
нн? ню 000 акореньев (морковь, петрушка, сельдерей), 4 
а ы ра, 5002 помидоров, 4 яйца, карри, соль по вкусу › Зет, л. растительного 


Подготовленного и вымытого цыпленка отварить 
< г 


Й жно быть больше . 
(Воды долж > ть ЗолЬше, чем при тушении, но Меньше, чем для супа,) Л А 
$ в а Т 4 7 тел :. = и * у в. 
медленном м жарить на растительном масле, постоянно поке а ук мелко нарезать и на 
Й ус. Добавить промытые 4; У Е ка лук не ра: 2 
той соус Д вить промытые и Нарезанные помидоры, немного кубик бие нанс 
Е аи карри. Цып- 


ленка немного остудить, на резат < жи! р р 
Т 1резать. | ложить соус, хорош реть переложить на блюдо 
Г В соус, > ошо прог > ; 
и разложи Ъ вокру г него сва енные вкр утую яйца одавать рисом. 
|. ) йца, | авать с ри 


«= Цыпленок с грибами 


порции: 1 большой цыпленок, 80 мл растительного масла, 40 г лука, 2—3 свежих или сушеных 
белых ериби, 2—3 больших помидора, 200 г сметаны, 1 ч. л. муки, зелень петрушки, укроп, молотый 
черный перец, соль по вкусу. 


На растительном масле поджарить мелко нарезанный лук, добавить нарезанные ломтиками грибы, 
соль, перец, нарезанного кусками цыпленка, нарезанные помидоры и тушить под крышкой, под 
ливая горячую воду. Готовое мясо вынуть, в мясной сок влить сметану, смешанную с мукой, про 
варить, опять положить мясо и несколько минут проварить в этом соусе. В конце приготовления 
положить рубленую зелень. Подавать с рисом, лапшой или картофельными крокетами, 


*— Цыпленок с салом и майораном 


На4 порции: 2 цыпленка, 80 г сала, 20 мл растительного масла, майоран, соль по вкусу, 
Подготовленных цыплят вымыть, дать стечь воде, посолить внутри и снаружи, внутрь положить 
много сушеного майорана. Положить цыплят в утятницу нарас 


веточку майорана или всыпать не б 
тительное масло, сверху разложить сало, нарезанное тонкими ломтиками, влить но асаа 
воды и тушить в духовом шкафу под крышкой, часто поливая собственным соком. Когда сок вых. 


. 1 р у я запечь цыплят 
етп (5 Ј а ). ю воду. Через 30 минут снять крышкуи я 
арится следу онемногу долив Ь орячу у Е 
А ря гем духовом шкафу до емно-золо истого цвета. Готовых цыплят разрезать на 4 части, МЯСНОЙ 


е или с салатом из с или 
сок процедить и налить в соусник. Подавать с картофельным пюр ырых 
вареных овощей. 


8 Купи, 
Ф Кур ІнЫый паприкаш 
у. порц ў 


зо масла, 702 лука, 


5 сотительно, 1 
нка, 80 мл рас ч. л. томатной 


16о г сих цыпле ; 
большой или 2 маленьких цып! о помийерое шй і 


асного перца, 2—3 сладких перца, 80— 
2'сметаны, 2.ст. л. муки, соль по ёк усу. поне а чьвр: 


не, част 
» Ча медленном оне, плят, посолить. 
ып; ми кусками, На » Я еп, положить цыплят, пос 
о Шар оао лук. Добавить красный перец, 580 
льном масле мелко наре 


о начнет подгорать, влить 
й. Когда сока останется мало И блюд 
пить под крышкой. ^0 : 


р у 3 анный, очищенный сла 
оды иеще немного тротуй оложить мелко нарез і 
гушитЬ. П. ож 

: А пом идоры или томат ну ю пасту и туш і 

н ить до 


АНые от кожицы, нар А80 нную с мукой, немного прова Я 
влить сметану, смеша онами или с жареными ка 
отовления ме" алушками, макаронам 
рячей воды, Подават г 
‹рокетами. 


и 


у 


с 
овощами в подсоленной воде до готовности. | 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 9 Я 5 & 10 


Заправленный цыпленок 


На4 порции: 1 цыпленок, 40 г сливочно 


т ты, 
т? 7 7 й капус" 
0 Масла, 30 г лука, '/2 небольшой головки цветно 

50 г муки, сметана, з 


елень петрушки, лимонный сок, соль 


по вкусу, 
Подготовленного И вымытого цыпле 


ПИТЬ ВОДЫ, добавить зелень 
его и пол 


Й жить в каст 
4 и на 8 частей, положит кастрюлю, 
нка разрезать на 4 ил 


На. 
ть. Когда мясо будет готово, выр 


у 
туши уть 
петрушки, целую луковицу и туш приготовить светлую заправку, 

тожить в теплое место. Из сливочного масла и муки пр ожить в этот соус Цыпленка 
вести ее куриным бульоном, усе 
рас 


пол 
- цедить и и Маг 
хорошо проварить, проц убленую зелень петрушки. Мясо ВС 
тир 7 


Добавить лимонный сок, ой капустой. Цветную капусту ПОЛИТЬ 
ТЕ ашу 


подавать в г. 


несколько ложек сметань 

луооком блюде, обложив отваренной цв он 
1 сить зеленью петр) . 

топленным сливочным маслом и украсить зелень! р 


Жареный цыпленок 


7, С вкусу, 
„харей, соль по вк) 
502 зовочных суха; 
На 4 порции: 2 небольших цыпленка, 150г муки, З яйца, 150г нанирое 
растительное масло для жаренья днюю часть. Затем ножницами для м .. 
за 0 г 


Т 2 а, кКрылышки и и. Л вн 
Цыплят вымыть, отрезать окорочка, крыль разрезать грудки пополам. В крылы 


а брь через грудную кость 10 
резать грудки по краю ребрышек и через грудн) епления загнуть их назад. Подгот овленнаў цы 
3 уг а Е для закреп) загн) И 
тете = > куриной печенки иу Иша сухари Па 
вложить по половине кур в муке, затем в размешанных яйцах и сухаря Ж Р 2 . тленноу 
Е араасаа а исто-желть зет, перевернуть и, сняв крыт. 
оАо 8 1 К гда цыплята приобретут золотисто-желтый цв | Е т рыц 
гне под крышкой. Когда цы Я 290 аа 
т б Е с другой стороны. Подавать с картофельным пюре, | т 
ку, обжарить у 


= Цыпленок, печенный на сливочном масле 


2 (8 2 С ного ла, з труш 1, по вкусу. 
1, Д , и или маноран, соле 
масла, зелень петрушк 1 
На 4 порции: 2 цыпленка, 100.2 сливочно 


Подготовленных и вымытых цыплят посолить внутри и КНУ К не те 
тиков петрушки или майорана, положить в утятницу на ТОНН сливочное масло, влить 
немного кипящей воды, накрыть крышкой и запекать в духовом шкафу, ч 
шимся соком. Когда цыплята станут мягкими (через 30 минут), 
золотистого цвета. Готовых цыплят разрезать на 4 части. П 
ми грибами, или с картофельным пюре и овощным салато 


асто поливая выделив- 
снять крышку и допечь до темно: 
одавать с рисом, смешанным с тушены: 


м. 


<= Куриный перкельт 


На4 порции: 1 большой или 2 маленьких цыпленка, 60 


2—З сладких перца, 2002 помидоров или 1 
«Вегата», соль по вкусу. 


—100 мл растительног 


о масла, 100г лука, 
ЧЛ! томатной пасты, 1ч 


1 
л. молотого красного перца, 


Цыплят нарезать небольшими куска 
добавить красный перец, цыплят, по 
тех пор, пока сок не выпарится и мяс 
подливать горячую воду. Доб 
сладкий перец и тушить до 
галушками или макаронами 


ми. В растительном масле протушить мелко нарезанный т 
солить, посыпать приправой, накрыть крышкой и тушить? 
оненачнет подгорать. Затем часто, но маленькими порций" 
авить очищенные, мелко нарезанные помидоры, нарезанный солои 


| = юр“ 
готовности. Подав арным картофелем, картофельным! е 


ать с отв 
ис овощным с. 


алатом. 


—2 яйца, молотые су 


‚хари, Растительное масло. 


7 
или в густом кляре) И Жоу 
{жарить с другой стороны ИИ 
асить сырыми овощами, солеными Е и 
Усникой. Подавать с картофельным ў 


веко 


я куриная печенк: 


ена 
я . | 
ции: 400 г куриной печенки, 4—5 ст, 


д, Растительно 


0 масла, 


Іст 
Л. см 
альца, 50 глука, 


Куриную печенку вымыть на сите 
фетке. Лук нарезать кольцами, обжарить н ОЕ Дать водес 
мукой и оожарить на разогретом растител: астительном м: 
Готовую печенку посолить и ВИО ›НОМ М 
немного жареного лука и укр 


В проточной 


а р 


у на сал- 


ОЙ . нку посыпать 
со’смальцем с двух сторон по 3—4 минуты 


е блю ае 

трушки Одо. На каждый кусок печенки положить 

аем кружочками лимона и помидора. Подавать 
ре ом из сырых овощей. 


ЖИТЬ на горяче 
асить зеленью пез 
картофел: 


с печеным картофелем, 


НОМ ИЛИ салат 


„2 Тушеная курица 


; [ курица, 30 гсала, 50) г смальна ит к 
НаЧ порции: куриц Г алоца или 50 м грасппапельного Мася 
г ла, 


10 г лука, май 
6 С) П ‹оран, 
сиьпо вкусу р | 


Сало нарезать кусочками, растопить добавить см 
› / р > С) 


вымытую м нарезанную кусками курицу, посолит! 


влить немного горя 
цу положить на нагретое блюд 


Ы от алец и поджарить наре 


о; 


занный лук, положить 
посыпать майораном и жарить, помешивая. 
чеи воды и тушить до готовности. Готовую кури- 


ОИ ПОЛИТЬ процеженным МЯСНЫМ соком. Подавать с картофельным 
сырых овощей 


ИШКу Когда мясо начнет подгорать, 


ЦЫП. 
НОМ пюре, рисом или салатом из 


ЫШ 


‹- Печеная курица | 
На4 порции: 1 курица, 50.г сала, 50 г сливочного масла, майоран, соль по вкусу. 


Курицу вымыть и положить на 2 дня в холодильник. Перед приготовлением хорошо посолить 


(внутри и снаружи), положить в нее веточку майорана, грудку и окорочка обложить салом, наре- 
ИС- занным тонкими ломтиками, закрепить его ниткой, сверху положить кусочки сливочного масла, 
ИТЬ влить немного горячей подсоленной воды и тушить на плите под крышкой, Затем крышку снять 
ИВ- и запечь курицу в духовом шкафу (сначала спинкой кверху, затем перевернуть) до темно-золотис- 
10- | того цвета, часто поливая образующимся соком. Я 
Ы- | Подавать с картофельным пюре или рисом и с салатом из'сырых овощей, 


= Отварная курица 


петрушка, се. тьдерей, кольраби ), 


120 г овощей рковь, 
На4 порции: 1 курица, 2л воды, 1 луковица, 120 г овощей (морко‹ Ц 
2 ч. л. солі, 1ч. л. «Вегетых», 


2—3 к > зеленый л 
43 капустных листа, зелень сельдерея и петрушки, зеленый 


х 2. { ім но вкусу 
несколько горошин черного перца, мускатный орех и кардамон по ‹ | 


у й с <> Эра РИ = у || 
варит ь с целой луковицеи 1,5 часа. Затем добавить очищен 


листьями, П 
эицу вынуть из кастрюли, немного остудить, на- 


< 57 ДОЙ ИЕ 
Курицу вымыть, залить кипящей водой 


ти, соль, «Вегету» и варить на медленном | 
ные овощи, зелень, обернутую капустными ряности, соль, «Вегет) р 

| Р и3е/ >, ут) } М 
Отваренную кур 
влить немного то} 


усом из хрена и картофельными шариками с жареным 
сом из 


зеле айонезом. 
закуску с овощами, зеленью и маионезом | 


| огне еще около часа до готовности. 
му, 
резать, выложить в огнеупорную форму а 
ре се 
Подавать с хреном и картофельным пюре, 
луком. Холодную курицу мож 


эячего, процеженного бульона и разогреть. 


но подавать как 


ї голь по вкусу. 

пльног0 масла, майоран, соль 949, | 

50 мл растит | 
30 г лука, З яйца, молоко, 


; 
| 

$ 7 тух 
| — Печеная фаршированная курица (пету ) 


На " 
порции: 1 курица или петух, 60.г сала, За 
И С. ИЛ км, 
7, ольного масла, 2 90) 
Для начинки: куриные потроха, 50 мл растителы 


Зелень петрушки, соль по вкусу. сто на 2—3 дня. Мороженую 
ить в холодное мес 2—3 у 
и положить 


солить курицу снаружи и внутри, в отверстие 
зашить или скрепить зубочист- 
репить их ниткой, Налить 


ПИТЬ, ВЫМЫТЬ г 
зоде стечь, 
1 афаршировать, 
ми ломтиками, и зак 


Очищенную курицу выпотроц 


` ать 
курицу разморозить, вымыть И Д нудо полость н 
в шее вложить кусочек хлеба, брюш 


Гонки 
м анным тон 
ками, обложить курицу салом, нарез 
2 Ки 


РР 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


оайе ар 


асло, положить курицу, посыпать майораном, влить немного ян, 
ТУШИТЬ около | часа. Затем снять крышку и запечь в Духовом цій 
азующимся соком и подливая горячую воду. Готовую курицу нарезать по оН 
ами, выложить на половину нагретого блюда, на другую половину положить Нарезани и 
начинку и полить процеже о 
Для приготовления начинки черствые булочки нарезать мелкими кубиками и подсушить вле, 0 

духовом шкафу. На растительном масле слегка обжарить мелко нарезанный лук, добавить зымы 
куриные потроха и протушить, Готовые потроха вынуть, остудить и мелко порубить, В МЯСНОЙ со 
добавить желтки, соль, измельченную зелень петрушки, потроха, смоченные молоко 
и взбитые белки, перемешать. Излищек начинки можно запечь в фольге или в смазан 
пергаментной бумаге вместе с курицей. 


в утятницу растительное м 
Воды, накрыть крышкой и 
часто поливая обр 
ными куск 


ННЫМ МЯСНЫМ соком, 


М булочки 
НОЙ Жироу 


<-> Отварная курица с рисом и овощами 


А р УИ етрушки, 
На 4 порции: 1 курица, куриные потроха, 200г овощей (морковь, корни сельдерея и петру 

Е б а а у ‚ зелень 
кольраби, цветная капуста, зеленый горошек), 50 глука, 300 гриса, «Вегета», майоран, з 
петрушки, соль по вкусу. 


Курицу вымыть, нарезать кусками, залить водой, положить соль, Су, И поставив Варить 
К почти готовому мясу добавить овощи, нарезанные мелкой соломкой А измельченный лук, немно. 
го зелени петрушки и сухого майорана. Когда овощи немного покипят, курия вынуть и держать 
на пару, чтобы не остыла. В бульон положить промытый рис, отварить его до готовности, ВЫЛОЖИТЬ 
на нагретое блюдо, сверху положить куриное мясо и украсить зеленью петрушки. 


== Курица по-болгарски 


'На4 порции: 1 курица, 100/2 смальца или 100 мл растительного масла, 100 г лука, 250 г овощей, 
100 г белых грибов, 250 г помидоров, 2—3 сладких перца, соль по вкусу. 


Подготовленную курицу вымыть холодной водой и разрезать на 14 
мелко нарезанный лук, добавить нарезанную курицу, посолить и тушить под крышкой. Когда сх 
выпарится, влить немного горячей воды. К наполовину готовой курице добавить промытыей на 
резанные тонкими ломтиками грибы, проварить, добавить очищенные, вымытые и нарезанные 
овощи (сельдерей, морковь, цветную капусту, стручковую фасоль, кольраби, сладкий перец), 0 


щенные помидоры и держать на огне до готовности. Подавать с печеным картофелем, картофель 
ным пюре или рисом. 


— 16 кусков. В жире спассеровать 


= 


Нашпигованная курица 


На4 порции: 1 курица, 60. сала, 


40 г смальца, 50 г лука, 8 горощин черного перца, 1 
соль но вкусу. 


ч.л. муки, 


Вымытую курицу нашпиговать (только под кожей) 
резать небольшими кусочками, растопить, 
тисто-желтого цвета, добавить пе 


Г 
тонкими ломтиками сала. Остальное сало 


добавить смалец и поджа 
рец, залить 


положить веточку майорана; 


"рудку индейки вымыть, стянуть тонкиму 
Е емного 5 

к растопить н смальца и нарезанног 

| грудку под крышкой. Когда мясо будет п 

ТЕМНО ЗОЛОТИСТОГО цвета. Готовую грудку 
соком. Подавать с картофельным салатом, рисом или 

ў р с карт 


„2 Окорочка индейки на сале 


Окорочка вымыть, посолить, положить на растопленное 
то воды и тушить до готовности под крышкой. ( 
Когда мясо станет мягким, запечь его в ду 
нагретое небольшое блюдо и полить проц 


сало с поджаренным луком, влить н. 
При необходимости подливать горячую. оду 
ховом шкафу. Готовые окорочка нарезать, выложить # 
еженным мясным соком. Подавать с рисом, смешан! 


арит [ = х і 

Б сотварными овощами, нарезанными мелкими куб 

| . } убиками, или с 1 

мно, грибами, тушенными с луком. 

р) = ТЄ Я 

а (2 Паприкаш из крылышек и спинки индейки 

Жить 
Крылышки и спинку индейки вымыть и нарезать небольшими кусками. На растительном масле 
поджарить мелко нарезанный лук, добавить немного молотого красного перца, положить подго 
товленное мясо, посолить и тушить под крышкой. При необходимости подливать горячую воду 
Когда мясо станет мягким, влить сметану, размешанную с мукой и помидорами. Соус проварить, 
посолить и развести кипящей водой. Подавать с галушками или макаронами. 

вать “= Жареная грудка индейки Ў 

сок Мр _ 

На» Грудку индейки вымыть, нарезать толстой соломкой, немного отбить, посолить, запанир ша я 

. На джарий 1 в раскаленном растителы 

ЗЫ в муке, размешанном яйце и сухарях и поджарить до золотистого цвета р 

ЧИ- ном масле. Подавать с рисом или картофелем и с салатом. 

ЛЬ- 


45 Тушеная утка 


НА порции: 1 немолодая утка, 80 гсмальца, 40 г лука, Іч. 
зать ку 


л. муки, тмин, майоран, соль по вкусу. 


усками и поджарить с двух сторон на смальце. Добави! 
ть немного ВОДЫ, накрыть крышкой и тушить, . 
ть муку, обжарить, влить немного воды, 
блюдо, а соус налить в.соусник. Мод: 


Подготовленную утку вымыть, наре 
нарезанный лук, соль, тмин, майоран, влу 


Й ‹ добави 
помешивая. Готовую утку вынуть, в мясной сок д и 
соус. Мясо выложить на нагр 


бии еи с овощным салатом. 
7 $ " срисом или картофельным пюр 
Г 2 
> | ?аршированная утка 
| | 7 нч 
р = у, 
Ре р. 30 глука, 3 яйца, 3 булочки, молоко, 
| з Утиные потроха, 40 мл растительного масла, 30 2 ЛУКЕ 
хари, 7 7 ь по вкусу: 
ари, майоран, зелень петрушки, сол | 
стечь, высушить изнутри! 
- водой, дать воде те 
Подготовленную ет ие т и зашить, Отверстие в и 
сю брю прусы тка жирная, достаточно 
И ницу спинкой вверх. (Если У ВЧ Ы 


у осолить, По 
‘и положить утку в УТАТ ая — добавить смалец) Утку А Затем крыш! 
рячей воды, если нежирна афу около 30 минут. 281 


овом ШК 
шкой в дух и подливая, при необ М 


А2 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


подрумянится, утку следует пере 
кожицы. (Кожа будет хрустяще 


вернуть и запечь с другой стороны до образования х 
шкаф на 2—3 минуты 


ящей, если в конце приготовления ‘воду не доливать, а открыть 

Разрезать ее пополам, ч ие 8 читарилась.) Тотовуно узу ви оиша а БСТ 

жить в 6 ма Е бока, начинку вынуть, мясо нарезать и ЕН от костей. Мясо а 

ЛЮдо, процедить на него сок и сверху положить начинку. Если утка старая, ее след ео 

о саа а 
: апустой или с овощным салатом. 

Для приготовления начинки черствые булочки нарезать мелкими кубиками и подсушить в 


шкафу. На растительном масле поджарить мелко нарезанный лук и остудить. Смешать лук еж, 
ками, солью, рубленой зеле 


ными отварні 


нью петрушки, майораном, замоченными в молоке булочками. р. 
В Е Е $ ебо: ) о. х 
лми или тушеными потрохами, взбитыми белками, небольшим количеством пан 
ас̧ = ложи : 
вочных сухарей и все тщательно перемешать. (Вместо потрохов можно положить 100г РУблекой | 
ветчины или 150) г сырого свиного фарша.) | 
“5 Печеный гусь 
Гуся выпотрошить, оставить на 3 дня в холодном месте. Перед приготовлением тщательна вымыть 


посолить внутри и снаружи, внутрь положить немного майорана, снаружи посыпать ТМИНОм, 
положить в глубокую гусятницу, до четверти залить горячей водой, накрыть крышкой и тушить 


4 
на плите или в духовом шкафу. Когда кожа натянется, густо наколоть ее вилкой, (Накалывать а 
нужно только жировой слой, не доставая до мяса. Тогда подкожный жир аа мясо небу н 
дет слишком жирным.) Каждые 10—15 минут поливать гуся собственным соком, Жир с маты. ко 
сока (сверху) собратьи перетопить, чтобы удалить воду. Когда мясо станет мягким, крышкуснять, д 


добавить жирів хорошо прогретом, немного приоткрытом духовом шкафу запечь гуся дожоло _ 
тистого цвета, 


4) Фаршированная гусиная шея 


На4 порции: 1 гусиная шея (кожа), 20 г свиного или гусиного смальца, 


Для начинки: 150—200 г жирной свинины, 30 г свиной или телячьей печенки, 202 


копченого сала, 
1 булка, Г яйцо, майоран, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Кожу от гусиной шеи зашить на более тонком конце, начинить, зашить другой конец шеи или о» 
единить оба конца зубочисткой и тушить под крышкой на смальце. В конце приготовления о 
крышку и запечь гусиную шею в духовом шкафу, Теплую фаршированную гусиную шею Пол 
с хлебом и овощным салатом, с солеными огурцами, грибами в уксусе или со свеклой и хро 
Для приготовления начинки свинину, печенку, сало, замоченную и отжатую булку пропуста 


через мясорубку, посолить, добавить рубленую зелень пет рушки, немного майорана, ЯЙЦО ХО 
шо перемешать, Вместо свиной печенки можно взять гусиные потроха. 


“> Жареная гусиная (утиная, свиная) кровь 


Нач порции: кровь 1 гуся, 30.2 мальца, 302 лука, 2 булки, молотый черный перец, майоран, 


Булки замочить в воде, хорошо отжать и измельчить. На сма 
добавить булку, смешанную с кровью, и жарить 
у. В конце приготовления 
_ ми огурцами. 


льце поджарить мелко нареза! 
до тех пор, пока кровь не станет темной 
посолить, поперчить и посыпать майораном, Подавать с хлебоми 


СТИ подливая во 


Ду. Готовое и 


ь с картофельным пюре 
> ОВОЩНЫМ 
М салатом 


А большая гусиная печенка, 150—200 гв 


по] д нутренн, 
апоран, 2 ст. л. воды, соль по вкусу. Реннего гусиного жира, 2 луков 
А '77ковицы. 


Дух 6 а ч 
сс, 00у 17 %нникир тщательно промыть Холодной волоў 
! С много воды и растопить. Печенку Ополоснүт ХӘЛ, положить в Маленькую кастрю 
» Руб жить в растопленный жир. Лук УТЬ В холодной в стрюлю, 
пан Ле Кир. Луковицы очистить и це 9де, воткнуть в нее ОВ 
у Й р аан ЛЫ е 
Убу Тро. крышкой и поставить в духовой шкаф. Через 10 ми 1и положить к печенке, накрыт 
@ ; у ете тут М 
Мо добавить немного майорана и запекать на медленном 21070 открыть печенку 
вании печенки из нее не перестанет ВЫТ пенном огне еще 15—20 му 
; 9 “Текать кровь. Готову 
в глубокую миску, посолить и пРоцедить на нее ео. о товую печенку лопаткой переложить. 
ве ломтиками, с картофельным пюреи солеными огур тывший жир. Подавать теплой, нарезав 
тг 5 М Г А 
е ным салатом. Можно подавать холодной, нарезав Урцами, маринованными грибами или овощ- 
046 з зав ломтик: ИИ 
"мыт мидора и лимона, редисом. ‘тиками и украсив зеленью, кружками по- 
ТМИН 
т . 
ШШ Тусиная грудка в сметане 
1Лывать 
[о] Я р р груд 40 г 1 т. УС И 2 Е 
небу На4порции: 1 гусиная сарака, 10 г сала, 2 ст. л. гусиного смальца, 302 лука, 60 г овощей (морковь, 
МЯСного хорнилотрушки и сельдерея), І ст. л. муки, 200 г сметаны, лимонный сок, соль по вкусу. 
ус аа: 25 Я : ое ; 
У Снять Для маринада: 25) мл‚воды, 2 ст. л. уксуса, 4 горошины черного перца, лавровый лист, соль по вкусу. 
ЦО 3010 = 
Гусиную грудку (без жира) положить в эмалированную посуду, залить холодным маринадом 
и оставить в прохладном месте на 2—3 дня, каждый день переворачивая. Затем вынуть, дать ма 
ринаду стечь и стянуть ее тонкими полосками сала. В кастрюле растопить немного гусиного смале. 
ца, добавить очищенные, вымытые и нарезанные кружками коренья И лук, обжарить, положить 
подготовленную грудку, залить небольшим количеством маринада и тушить под крышкой, отовое $ 
мясо вынуть и отложить в теплое место. Мясной сок выпарить на огне, всыпать муку, поджарить» С 
влить воду и сметану, проварить, процедить, затем по вкусу посолить и подкислить, Овощи про а у 
тереть или измельчить миксером, положить в соус, мясо тоже положить в соуси немного проварить 
ИЛИ С та „гь. удалить грудную кость, нарезать грудку наискосок, положить на маврак а 
И В нем. Затем вынуть, удалить грудну г 
ЯР. А х Ег. Остальной соус налить в соусник. Подавать с макаронами ли — 
Я СН блюдо и немного полить соусом. Осталь } ) - 
| е: 
одават» | картофельными крокетами. ғ 
тено Е- 
1028 ьф 25 я . 
пуст аправленные гусиные (утиные) потрох: р 


5 5з кожи, крылышки), 
рдце, шея без кожи, крылы 
тьдерея, кольраби), 30 2смальці й 
8 РЕ 
нь петрушки, «Вегета», соле по’ вкус 


б Й б Я і 1 ъ. Когда 
1 обавить лук и овощи И 
щенные потроха залить подсоленной зор б, е, я н отварит азы. 
#) ла 5209 т ат 5 гус г. 
"Даг Гь КОСТИ И нарез кусо жира, муки и 
оудет готово, вынуть его, удалить КС лука 
4 2 у 


ъоном, хорошо проварить и процедить, 


На4порццу; потроха 1 гуся или утки (желудок, с 

и 100 г овощей (морковь, корни петрушки и се, 

“ЗО и растительного масла, 40 г муки, 20 глука, зеле 
П 


женным бул жеж 25 
резку, развести а дураа Вегету»и рубленую зелень петрушки. при желании 
; ть, добавить «& г | 4 
ый д соус смешать с мясом, посолит! Д заа 
ио, монный сок и сливки. Подавать © р 
ї 
оі хами 
. аша с гусиными (утиными) поди зышоки), гусиныйсмалев, әј 
4 „т без кожи, Край : и За 
х ‚лудок, сердиб шея без к гини черного перца, майоран, 
Г гуся или утки (женусо» 2502 риса» 4 горон 


гельйерея). 
ь, корни петрушки шсельдер 


ить теплой 


потроха зал 
КР анные кру 


ые и. нарез 
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МЯСНЫЕ БЛЮДА Е Я 5% ӨТ 
и м. ла 8 СИЛНА 


е Р Я 7 й КИПЯТКОМ и 

перец. Когда овощи будут мягкими, добавить перебранный, НЫ симо 0 
е с, у нем оо 

промытый холодной водой рис и отварить. В готовую кашу добавить я об емаль 

Подавать с овощным сал Зирор 


Но 


Ца, 
атом, солеными огурцами или маринов 


БЛЮДА ИЗ ДИЧИ 


й дичью является олень 
К эд КРЕ У четвероногой ду » Серу, 
Дичь бывает четвероногой и пернатой. У нас наиболее известной четвеј а 


Е ‹ая утка, тетерев и фазан, 
дикий кабан и заяц. Из пернатой дичи встречается куропатка, дикий р ии и. А пригото й 
Мясо дичи имеет очень жесткие мышечные волокна, оно трудно м нае с овощами, луком и ре Р 
| нием его следует несколько дней вымачивать (лучше всего в О Н ДИЧИ ГОТОВЯТ СО сметаной, або Г 
причем мясо в маринаде следует каждый день переворачивать). ! решни Мясо самок более вкусное и, " 
жирное, например дикого кабана, — скрасным вином и вареньем и ) „Из 


Й чах т ат | 
внутренностей (печенки) можно приготови ть паштет, 


ЧЕТВЕРОНОГАЯ ДИЧЬ 


== Заяц (кролик) с грибами 


а 4 порции: 1 заяц или кролик 202 смальцаили 1 мире ипельного масла, 50.г лука 
Нач Д 2 льн } а, 50.21 . 
џи ролик, Огсл { Омир 


100.г свежих грибов, 250. мл сливок, 2 ч.л. муки, соль по вкусу. 


Зайца (кролика) выпотрошить, вымыть и нарезать иазди кусками | рака дук спассе. 
ровать в противне на смальце или растительном масле. Затем положить Ба и: зайца, посо» 
лить и тушить около 30 минут, добавить очищенные, нарезанные Пома грибы (белые или 
шампиньоны) и тушить до готовности, часто подливая горячую воду. В конце приготовления влить 


~ сливки, размешанные с мукой, и проварить. Подавать с рисом. 


== фаршированный заяц (кролик) 


"На 4 порции: 1 заяц или кролик, 80гсала, 40 г смальца или 40'мл растительного масла, 50 


г лука, 
мапоран, соль по вкусу. 


Для начинки: заячьи потроха, 60 г смальца или 60 мл растите; 


тоного масла, 40 г гука, 3 яйца, 
1 булка, 100'мл молока, соль, черный молотый перец, майоран 


„зелень петрушки по вкусу. 


Зайца выпотрошить, нафаршировать брюшко, зашить и положить на противень с растопленнях 


салом, смальцем или растительным маслом, посолить, добавить нарезанный лук, майоран, вии» 
Немного горячей воды, накрыть и поставить в духовой шкаф на средний огонь. Поливать 321 
выделившимся мясным соком каждые 10—15 а если сока мало, понемногу подливать г0р% 
чую воду. Когда мясо станет мя гким, снять крышку и запечь до образования румяной корочки Сд 


сторон. нуть из дух ў 
е рон Готовое мясо вынуть из духового шкафа, дать остытьи нарезать. Подавать с картофель 
Ли овощным салатом или с картофелем и овощами, 


Для приготовления начинки потроха (сердце, легкие 
мягкости, немного остудить и мелко порубить ( 
и кубиками И подсушить в духовом шкафу. См 

рец, майоран, РУбленую зелень петрушки, 


итые белки, 


минут, 


. А жире 
и печенку) протушить с луком в ЖИР В. 
) а 
или пропустить через мясорубку). Булку нар 


сої 
алец смешать с желтками, добавит» ох 
олокоХ 


подсушенные кубики булки, смоченные М 


Перкельт и паприкаш из зайца 


за 


МЯСО ВЛИТЬ горячую воду, доб 

, 
мовности, накрыв крышкой, 
приготовления паприкаша положит 250 

ТУТ ле ге б А 
авать с картофелем, талушками или мај а 8 
( “акаронаму 
И. 


ные заячьи (кроличьи) окорочка 


авить н; 
Ь нарезанный сладкий 
пере 


] 


ву «ер Заячьи окорочка и лопатки Нарезать неболъц 
- Ши 
На, последовательно запанировать в муке, яйцах ми кусками, очистить тп 
ч т р ах и сух ленок, ‹ 
от, лотистого цвета. Ухарях и об 
>ц ОВль, Жарить на раст 
Я 
я 
у а 104 под соусом 
болеа 27 заяц (кролик) под соусом 
ое И о 
93 5 „задняя часть зайца или кролика, 50 > ти. 
наї торции: 3 Ролика, 50 г лука, 100 г овощей (морк 
екльверея), 500 ми воды, 100 мл уксуса, 6 горошин черного перца, 6026 ИОНОВ петрушки 
или 8б мя ‚распиительного масла, 200 мл сливок, 30: 102 А. 5 0 о г сала, 50.2 смальца 
Ў АЛА 2—3 куска р, Э 7 
солото вкусу. ска рафинада, лавровый лисп, 
Для этого блюда лучше всего использовать спинку и око ай 
залить водой, проваренной с солью уксусом, ово Рочка зайца. Мясо, очищенное от пленок 
: 2 ами о 
и поставить на несколько дней в холодное бо 8 ‚ луком, черным перцем и лавровым листом, 
7 2 кедневно и 
и обернуть его полосками сала. Маринад не Ыл ра переворачивая. Затем дать мясу стечь. 
= 9 . ст. Р, Я 
Пасс, ное масло и обжарить овощи из маринада, добавить МЯСО т опить смалец или разогреть раститель- 
2 220008 я тушить, н 
„посо. воду. Когда жидкость выпарится, влить маринади тушит у › накрыв крышкой, не подлив 
Н ЯЙ Е а Ушить дототовности. Затем мясо вынуть, влить 
те и мешанные с мукой сливки, проварит едил М 
и _) Роварить, процедить и добавить карамелизированный и разваренный 
ВЛИТЬ ате сахар. Соус посолить, подкислить лимонным соком и подсластить. і 
одавать с булочными, манными или картофельными кнедлями. 
< Фаширка из мяса серны 
Ш порции: 350 г мяса серны, 302 лука, 50 г сала, 30 г смальца или 30 мл растительного масла, 
булка 112—3 ст.л. панировочных сухарей, 1 яйцо, майоран, соль, молотый черный перец 
Повкусу, панировочные сухари. 
Мясо, лук, намоченную булку и сало (30 г) пропустить через мясорубку, добавить соль, перец 
майоран) смалец или растительное масло, яйцо и сухари. Все хорошо перемешать. Если фарш слиш 
ІНЫМ, ком густой, влить немного воды, снова перемешать и на доске, посыпанной сухарями  сформоватв а 
ЛИТЬ валик. Положить его на противень, смазать размягченным, нојне растопленным смальцемь На мя- 
айца се разложить тонкие ломтики сала и запечь в духовом шкафу, часто поливая выделяющимся соком 
Е 4 м. 
ор? и подливая немного горячей воды. Подавать с картофелем и овощным салатом 
д8) С А 
НЫМ инная часть серны с красным вином 
На. о масла, 
д0 а "иии: 0002 спинной части серны, 50 г сала, 40 г смальца или 40 МЛ а " 
ё чәл, Я Я {н черного перца, 
эт № Е. и 802 овощей (морковь, корни петрушки и сельдерея), 5 гороии а Е ки. ИИ ИОНИ 
"Л. му й я ‹расного 2 
А "Со, сол т Гот, л. варенья из красной смородины, 2—3 т 1. крас 
0, й ЛЬ но вкусу, Ь 
г 1 очистить от пленок, срезать жир и пер еВЯЗатЬ 
Цени кусок промытого мяса тщательно ить нарезанные ломтиками овощи илук, дбав 
полож ности. Во время тушения 


4 полосками сала. Разогреть В противне жир, 

мясо и перец, посолить, влить немного гор 
часто поливать выделяющимся соком. Когда мя оличество воды и еще проварить, 
вить муку, обжарить, а затем влить небольшое к Соус процедить И протереть в т 

— Го уксуса или лимонного сока, варенье и ВИНО, Косів полок 


ками. 

наискосок кус Е 

А сти и нарезать яса. Подавать 

щи. Мяс ожно срезать © ко ость куски М ( 
а 7 и о ножа выложить на К ку 


Я И ИЛИ КІ 
ьными оладьями ил! 
омашней лапшой, макаронами, араа 
домашней ла У 


Й шить до готов 
ячей воды И ту 
со будет готово, вынуть его, а сок проварить, 


164 МЯСНЫЕ БЛЮД ) | 
| ММЫБ БЛЮДА ова Ба. 

У Маринованное мясо оленя (серны) 
Нач порции: 750 г мяса оленя (око 


2 рок или спинная часть), 1502 лука, 60 г смальца 
Вии 60 мл растительного 


масла» че л. муки, соль и молотый черный нерец по’вкусу. 


Ў ми и отб 
Мясо промыть, тщательно очистить от пленок, нарезать порционными куска! ить. В эмали. 


рованную кастрюлю выложить слоями мясо и нарезанный лук (100.г), каждый слой Посол у 
и поперчить. Сверху должен быть слой лука. Придавить содержимое м Ве и 
В Холодное место на несколько дней. Вынуть мясо из маринада и сари аки От ив. маль 
це или растительном масле с нарезанным луком, влить немного торе А ты Ъ. Отбув. 
ные вынуть, в сковороду всыпать муку, немного подержать на огне, И И ВИ про. 
варить и процедить. Отбивные подавать с рисом или картофелем и с Х овощей, 
Соус подать отдельно. 


== Перкельт из мяса серны 


5 70 г смал 70мл растительного 
На4 порции: 600 г мяса серны (лопатка или ребрышки), 70 г смальца или 70мл р И 
о ї пас сладких перца, 1 ч. Л. мол 
масла, 60 г лука, 150 2 помидоров или 2 ст.л. томатной пасты, 2 сладких перце 
красного перца, соль по вкусу. 


за И < слегка обжарить в жире, до 
Мясо нарезать небольшими кусками. Мелко нарезанный лук ЕК Е а. Ш добавить 
красный перец положить МЯСО, ПОСОЛИТЬ И тушить, накрыв крышкои, м С выпарится, 
К З НҢ < м СОТ < т Г э 

влить немного горячей воды. Добавить очищенный, нарезанный соломкой сладкий перец и наре- 
занные тонкими ломтиками помидоры (или томатную пасту) и тушить до готовности, Перкельт 
за } 

подавать с картофелем, галушками или макаронами, 


=— Рагу из мяса серны (оленя) 


На 4 порции: 600—700 2 мяса серны илиголеня (лопатка или спинная часть), 40 г смальца 


или 40 мл растительного: масла, $0 г овощей (морковь, корни петрушки, сельдерея), 40’г лука, 
2 куска рафинада, 5 горошин черного перца, 2 ст. л. лимонного сока или уксуса, 30 г сливочного 
масла, 302 муки, 50%мл красного вина, соль по вкусу. 


Мясо промыть, очистить от пленок, посолить и немного обжарить 
ный кольцами, нарезанные овощи, перец, влить немного воды 
До готовности, часто подливая воду. Готовое мясо вынуть. 
сливочное масло и муку, размешать, проварить. Готовый со 
и положить в процеженный соус Добавить кр 
фельными крокетами. 


в жире. Добавить лук, нарезав: 
„лимонный сок или уксус и тушить | 
В посуду, где тушилось мясо, добавить. 

ус процедить. Мясо нарезать кубиками а 
асное вино и сахар. Подавать с кнедлями или картоз 


<= Мясо серны (оленя) в сметане 


На4 порции: 600—750 г мяса серны или оленя (окорок: или спинная часть), 40 г сала, 502 смальца, 
50 г луки, 2 куска рафинада, соль по вкусу. 
Для маринада: 500 мл воды, 


75 мл уксуса, 402 кореньев (морковь, пе 
луковица, 4 горошины черно 


го перца, лавровый лист, тмин по вкус) 
02 сметаны, Зил. муки, 


трушка, сельдерей), 1 небольшая 


й 


"Мясо выдержать в холодном 


98 маринаде в течение 3 
маринада, обернуть тонким 
и: 


—б дней, каждый день переворачивая, Вы 
и ломтиками сала, по 


солить и обжарить со всех сторон с наре 
‘адом, положить овощи из маринадаи иерей 
лить сметану, смешанную с мукой, хо 
ЫЙ в воде сахар и процедить. В соус про" 
“много горячей воды, посолить и поделас 
Когда И и 

^___^ И станут мягкими, добавить уксу' 


= 


В 

ЗА, 
пос АН ои сырокопченое мясо Нарезать 

Олу : енок, на 
ет ОТП ДЕ Шпиговать салом и копченых 
| Л очищенные и 5 мм 
за са в р "= и Марезанные овощи Полож ну: 

воды И запечь в духово т х ить " 
79 ЛЬ. воды ) м шкафу, Готовое а подготовленное 
ив и протереть в него отцеженн со вынуть р мя 
оу а Ы ые овощи. Перелить в = Соус всыпать уу 
ову Ро. жаренными сухарями, с картофелем И ово ЬВ соусник. Подавать а 
Ще а щЩным салатом слап 
і й 5 
„2 рулет из молотого мяса дикого кабана 
ИИД мяспі0икого кабана, 2 яйца. . . 
порции: 5002 і 7 а, яцца, 40 гс мальца или. 40 мл Е 
здала, Тм. т луки, молотый черный перец, панировочные сухари 4 в "тельного масла, 
й 5. » СОЛЬ по вкусу, 
7 Н смальца или слив > Р] з= к 
Даяяичнице 20:2 ёмальц сливочного масла, 3 яйца, 50) ; ветчины, 
баву Мясо промыть, очистить от пленок и пропустить чере: 5 
ару б и хорошо вымешать. Затем приготовит! яични рез мясорубку, добавить соль, п 
р 1тся, на доску, посыпать сухарями, длинным ножом к с ветчиной или конченым мясом, : 

І Е ) »] У) м прида ; Я Фарш Ј 
А его смазать белком или размешанным ЯИЦОМ Св. А та ия > ео 
2рке 2 . Сверху вылож - ; 

Л рулетом, переложить в глубокую сковороду на вы жить яичницу. Є помощью ножа 
Ы , ду на разогретый емале ; 
нарезанный лук, смазать рулет яйцом, накрыть к : СОЙ ИИ масло, 
Е ‚ накрыть крышкой и запекать в духовом шкафу око 
Во время запекания поливать выделяющимся МЯС сок Е 
Н Р мся мясным соком и подливать немного горя 
Готовый рулет вынуть, мясной сок сгустить мук 
), ) . \ › мукой, проварить И перелить В соусник, проц лит 
‘- Рагу из дичи 
‚ 
На4 порции: 650 г мяса дичи (серны, оленя, дикого кабана), 40 г смальца или 40мл растительного 
Масла, 30 лука, 680г различных овощей (морковь, корни петрушки исельдерея), 20 г сливочного масла, Ь 
резан» ЗДемуки, 2 сиу. И. красного вина, лимонный сок или уксус, зелень петрушки, соль, сахар по’вкусу; 
ШИТЬ 2 
| г Мясо (окорок или лопатку) нарезать. Нарезанный лук спассеровать в жире, положить мяе 
ны лить, обжарить, влить немного горячей воды или костного бульона и тушить около зо мину 
скам добавить очищенные, промытые и натертые на терке овощи и тушить до готовности, часто одаи 
арто: 5 = т, у б оно 
арт вая горячую воду. В сливочном масле обжарить муку, развести водой или костиым охл 
проварить и добавить в мясо. Добавить рубленую зелень, красное вино, вре 1 
АА авать ол или 
рамелизированного и разваренного в воде сахара. Подавать © картофельные 
тофельным пюре. 
“> 
Окорок дикого кабана в сметане 
т „ольдерся и петрушки) 
ву порции: 600 г окорока дикого кабана, 80 г овощей (морковь, корни селе мы 1ч.л. Е 
т 45 горошин зеленого перца, 40 г сала, 40 г смальца, а а. ый перем. 
"матно 3 г лист, тмин, молотый раси 
е оа рафинада, 100 мл уксуса, лавровый лист, 
0 
АРКУусу, : 
Р положить в р 
ь . { очистить от пленок, срезать жир. Мясо (6 
и Окорок дикого кабана промыть, о ть в холодном месте на 3—4 дня, еже 
у ? тави 
ІА СУДу, залить холодным маринадом и 06 зужками овощи и лук н 
Е Чива аринада нарезанные кр) гяТкИМ 
Е: ивая. Для приготовления мар Е 00 мл воды. Когда овощи станут мяг” 
№. У; тьв:5 
я 30 ст, красный перец итмин отварить В ) Мясо вынуть из маринада, 
01 й ИТЬу Маринад не солить. обавить Б 
| дить и залить мясо, (Мар ть, добав 


ся сало растопи 
о 
жить ПОДГОТ 
до ого цвета. Поло 
ить ДО ЗОЛОТИСТ оливать маринад ) 


НИИ В т времени д 
ении время от вр оматной пастой и 


вленное мясо, 


| тул 
пешанной с мукой, солью И Т 


МЯСНЫ: БЛЮДА 


—. и РИ с | 


процедить, протереть в него этцеженные овощи и добавить немного сахара. Подавать с кне 


ДЛЯМу 
и орусникой. 
Окорок Дикого кабана с вином и вареньем Ни 
, ї | а. 20.г лука, 
На 4 порции: 600 окорока дикого кабана 10 г смальца или 40 МАИ 
\() 


2 овощей (морковь ) 


* сельдерея и нелпрушки 


Для соуса: 20 г сливочное 


2 расного вина, 
о масла, 20 емуки Гат. л. варенья і шиповника, 1—2 ч. л. красне | 
соль, сахар. по вкусу 
ТР це 3 смал Ё р 
маринадом (см. предыдущий рецепт). Вс 1альце об, 
Мясо очистить от пленок и ть холодным мар! маринада и тушить до готовност, 
р І ян е ук, положить мясо, влить немного ма 2266 бы г СТИ, 
а Е ЗАК И Щи г нА А Ы та гь, СОК, В котором оно тушилось, сгус ТИТЬ мукой 
иногда подливая маринад. Готовое мясо вь Е А вести водой, добавить вао 8 
проварить, при необходимости развес Г ЫИ аренье 
оожаренной на сливочном масле, пров: Ви: Р оцедить. Готовый соус смещат 
И троварить и п] ! ) ТЬ 
из шиповника, вино, соль и сахар хеще немного р или выпечкой из слоеного теста 
с протертыми отцеженнт 1ми овощами. Подавать с кнедл | 
Котлеты из мяса дикого кабана с чесноком 
> : ля часть), 50 г смальца, тмин, чеснок, с по 
Нач порции: 800 г мяса дико: 1 (спинная часть), | О отой т. 
Мясо очистить от пленок и срезать жир. Нарезать е еи И ГОЛЬКО ПОСОЛИТЬ И Оставите 
2А А °сноком, другую сторо >К Е Т 
рон легі атереть растертым с солью чес | не тя Е 
В 02 = , а ои аи це с двух сторон, в гь немного горячей воды, всыпать ТМИЕ 
мясо на час ›атем обжа ЬВ мальц {Е 
релем варенным ри о 
и тушить до готовности. Подавать ст артофелем, отвар Е 
ной капустой. 
ПЕРНАТАЯ ДИЧЬ 
зитую птицу нельзя надолго оставлять в перьях. Поэтому, чтобы после приготовления она не имела болотного 
ет С В ошить. Ощипані ичь нужно подвесить за клюв на 
запаха, следует как можно скорее ее ощипать и выпотрошить. Ощипан 1 
Б ее 7 Се перем ›влением выдержать несколько часов в кислой 
2—4 дня в холодном помещении. Диких уток и гусей перед приготовлением выдержать несколькс часов в ки І 
2 ю час, = . т 5 = таат лома юп: 
молоке, чтобы устранить болотный привкус. Дичь ощипывают от лан к голове, тогда как домашнюю 
цу — наоборот. 
} 
<> Печеный фазан 
На4 порции: 1 фазан, 30 г сала, 50 мл растительного масла, 30 г лука, 5—6 горошин + 
майоран, соль по вкусу. 
Е ‹а оберну® 
Ощипанного и выпотрошенного фазана хорошо промыть, просушить, грудкуи окорочка обери} 
и. 010 
полосками сала, снаружи и внутри птицу посолить и положить внутрь ломтик сала и неми ) 
й = = - < Ц зана 
майорана. Масло Разогреть, добавить нарезанный луки перец, положить подготовленного фа Е 
Е (5 у Е Е а 2 ем 
(спинкой вверх), влить немного горячей ВОДЫ И запекать духовом шкафу в течение часа, ВоВр 2 
<. азана вить в я 2 әрнү? 
запекания поливать фазана выделяющимся соком и подливать горячую воду. Затем перевер И 
т . оар ) ) ИВ 
его и довести до готовности. Готового фазана нарезать, положить на подогретое блюдо, п с. 
МЯ А Е Е к. ИИТ 
МЯСНЫМ СОКОМ, образовавшимся при запекании, и Украсить зеленью петрушки, помидорам 2 
оном, (Старого фазана следует тушить в духовом шкафу под крышкой 2—2,5 часа.) Под 
с печеным картофелем, РИСОМ, овощным салатом. 
1 
Тушеные куропатки 
1 
С) т Я 
На4 порции: 2 куропатки, 602 смальца или 60 мл растительного масла 


черного перца, 40 г сала, 50 


50 г лука, 6—8 го 
мл красного вина, | + ОВ орон 


1. л. мук 
(уки, тимьян, соль 


лавровый лист, 
Старых куропаток следует тушить, разре 


зав Ппопол 
противне Разогреть жир, обжарить на нем Н 


по вкусу. 


2 = пиками ®% 
ам, грудку нашпиговать ломтика 


Ти 
не Е , > ЛИСТ 
арезанный лук, добавить перец, лавровый лИе 


одготовлениых куропато 
блюдо, а в мясной сок до 
соусом. 


к, ) 
Посол ИТЬ И протушить 


ба у у 
ВИТЬ красно, е ВИНО мук 
д 


фазан 

‚ З02сала, 802 смальца или 30 мл расттительного 
пка фазана, 20 телячьей или свиной пече 
аа петрушки, лук, молотый черный пере 


масла, соль по вкусу, 
нки, 6072 сала, Гот л, 


ц, соль по вкусу, панировочных 


зана очистить, промыть, вытереть (особе Д 


79 Б У но внутри 7 
р Це б. ровать, зашить, обложить ломтиками сала и е" ), смазать растительным ма. 
1 Бэт Й Е ать нит! : я в 
м оси, _ ложить на него фазана спинкой ВНИЗ, влить немного т ВИ ТЫЮ На "растот 
Муро. А ИХ ячей 
УКой — шкафу около 30 минут. Затем перевернуть из. рячей воды, 
ар ш М рнуть и запечь до готовности 
Нъе ЮЩИМСЯ соком и подливая горячую. воду, Запех 2 
меша в ры — ) у. запеченного фазана немного остудить ; 
ТЬ — четвертинки. Подавать с картофелем или рисом Т удить и 
та. Ж | И салатом из свежих овощей 
Для приготовления начинки печенку фазана, те о 
у ол У фазана, телячью или свиную печенку, сало, пер 
петрушки и немного лука пропустить через мясорубку, п м 
д Ы ‚ посолить, добавить сухари, яйцо их 
перемешать. Ухари, яйцо и хо 
2 ечен опатки 
Одно Е? Шеченые ку р ее 
Т, А 
авить "На порции: 2 куропатки, 60 г сала, 40 гсмальца или 40 мл растительного масла, 50 г лука, 
ТМИН поран черного перца, майоран, соль по вкусу. 
туше 0 | 
Молодых куропаток ощипать, выпотрошить, промыть, вытереть насухо, посолить и поля 
в каждую по кусочку сала, а грудку нашпиговать салом. На противне разогреть жир и обжарил 
внем нарезанный лук, положить подготовленных куропаток, добавить перец и майоран, н 
горячей воды и запекать куропаток в духовом шкафу до образования румяной корочки (в те 
ПО часа). Готовых куропаток разрезать пополам и выложить на подогретое блюдо. Подавать с рисом 
на салатом или с тушеной краснокочанной капустой. 
слом А 
2 Фаз 
Пти < Фаршированные куропатки 


На4 порции: 3 куропатки, 402 смальца или 40 мл растительного масла, 50 г лука, молотый черный 


перем майс ран, соль по вкусу, 


нач о гла, 5 ука, З яйца: 
"Паи начинки: 202 сала, З булки, потроха куропаток, 30.мл растительного масла, 502 лука ца, 


2530, у 3 Я т сусу. 
Зои, л, панировонных сухарей, молотый черный перец, майоран, соль по!вкусу. 


положить на противень со смальцем и нарезані 


утв Очищенных оао ВАО и ее влить немного горячей воды и запекать 
ного У добавить черный перец, мар т Вы куропаток разрезать на четыре части в! 
зан. МИЕ образования румяной Сау Ко не Подавать с рисом и тушеной краснокочанной. 
ремя тес УаЧинкой и выложить на О и А 

нут? устой или с картофелем, запеченным Е ь катыс булки, потроха растительное га 

0 очки сало, аана 85 через мясорубку, посолить, добавить яйц: 

ЛИ? лотый черный перец и майоран пропусти 

ваї? се хорошо перемешать. 


В красном вине 
тительног0о масла, 


10м рас Р 
вики, 602 сала, 30—40 смальца или 30—40 ми Р Лет. и. муки 


й черный пере» 
овь, корни сельдерея и петрушк и), Е и но вкусу. 
арены из шиповника или красной сморо ь нутри посолить И 0 то 
ии вн А 2 
ок снаруж й рас 
рот зать кубиками, ре 


омытых К 
тр льное сало наре 


ломтиков сала. Оста 


15% МЯСНЫЕ БЛЮДА 5) я < Ф 


серовать мелко нарезанный лук 


почищенные, промытые и нарезанные кружками овощи, Пол 
В спа 


Жу 
ссерованные овощи подготовленных куропаток, посыпать перцем, влить немного го а 
воды, накрыть крышкой и тушить около 20 минут, Затем снять крышку и запекать 8 духовом ка, 
Фу еще около 30 минут, поливая выделяющимся соком, Готовых и ее Мясној Сок. 
‘тустить мукой, подержать на огне, развести водой, проварить и и неи Ч овощи 
протереть в соус, добавить вино, варенье и посолить по вкусу. Подавать и Рисоу 


5 Тушеная дикая утка (гусь) 


На 4 порции: 1 утка или гусь, 


› 50 глука 
10 г сала, 40 есмальца или 40 мл растительного масла, (ука, 
2 ит. гвоздики, 6 


ки, 2 ахара, кардамон, 
горошин черного перца, Тет, л. уксуса, 2ч. Л, муки, 2 Ч. Л. сахар кар 
тимьян, лавровый лисп, соль по ак) 


Уусу. 


Очищенную утку посолить внутри и снаружи, В утятницу товлемнук е , 
тимьян, кардамон, гвоздику, лавровый лист, перец, Подот А И Е: нар 
крышкой и тушить в течение 1,5 часа. Во время т ушения подл Я Я ОДО, 
Затем вынуть утку, в соус добавить немного муки, проварить и процед Ь. хар р 


Мелизироват 
сит соус. Подавать с печен 
и разварить в воде, добавить в соус, Утку нарезать и положить в соус дава Ы 


молотый черный перец, соль по вкусу. 


Очищенных голубей посолить, грудки перевязать полосками сала (50 г), нафаршировать, зашить 


в лук и перец. Во время тушения пол: 
| 


и тушить на оставшемся сале со сливочным маслом, добави 
ливать горячую воду. А | 
Для приготовления начинки сливочное масло смешать с желтками, добавить порубленные потроха, 

грибы, тушенные с луком на растительном масле, замоченные, отжатые и размятые булки, соль 
перец, рубленую зелень петрушки, майоран, сухари и взбитые белки, все перемешать. | 


< Дикая утка (гусь) в сметане 


На4 порции: 1 ‚Утка или гусь, 


70 гсала, 502 овощей (морковь, 
30 глука, черный перец горош 


ком, лавровый лист, сол 
Для соуса: 200 г сметаны, 20 гмуки. 


корни нетрушки и сельдерея), 
ть по вкусу. 


Р иу, 
Оставшееся сало нарезать хуа 
авить несколько горошин черного пери 
вом теплой воды, Сверху положить подс В 
ости. Затем снять крышку и подрумянить утку: 
ой о 
и муку, немного проварить, влить сметану, немного воды и прокипятить б 
› протереть в него отцеженные ово г 
ЩИ и полить азга 
лями и брусникой, соусом нарезанную утку. Под 


<-> Тушеный дикий голубь 


На 4порции: 4 голубя, 80 г сала, 30 гсм 


альца или 30.мл 
корни петрушки и сельдерея), 


50 лука, 
я Очищенных голубей вымыть 


М карто. 
фелем, картофельным пюре, рисом и овощным салатом. 

“= Фаршированный дикий голубь В 
Нач порции: 4 голубя, $0 г сала, 40 г сливочного масла, 50:2 тука, черный перец горошком, соль по 094 
Для начинки: потроха голубей, 100 гсвожих или 102 сушеных грибов, 206 ‹ ах Е о. р 
2 булки, 20 мл растительного масла, 302 лука, панировочные сухари, майоран, зелень петрушки, 


—— 


ТЬ, 


лить костный бульон или горячую ВОДУ И 
-ытат ту. руд: я АИ Тут 
ной сок всыпать муку, размешать, прогреть Уш; 
>, 


цедить соус. Подавать развести неб 


срис у, ў 
рисом и ту шеной Краснокоч 


БЛЮДА ИЗ СУБПРОДУКТОВ 


относятся легкие, сердце, селезенк: 
количество крови С Р тезенка, печенка, почки, язык мо 
А у › этому быст ро пор ЕК М и и кровь. Суб 
) портятся и их = Су продукты со- 
е х не о 


ке продуктам 
„Жат большое 


Де] эченк Пла тутот слелуе 2 | 
полезны блюда из печенки. Для гушения и жаренья лучше и тедует долго хранить. Очень вкусны | 
„тковатый привкус. Одна "ОВЯУр; . > › телячью печенку, ‹ 
имеет сладков р } днако говяжья печенка твердая и горьковатая ку, так как свиная грубее 
. оватая на вкус, поэтому не 
< у подходит 


катесных блюд. 


ДЛЯ дели 


сз? Баранья печенка с луком 


002 неченки, 50. мл растительное 
порции: 5002 печенки, 50 мл растительного масла, 50.г лука А 
Нач пор! 1 0 глука, 1 ст. л. муки, молотый иерный 


мапоран, тмин, соль по вкусу 


перец, 
Мелко нарезанный лук обжариті 3 
] арезанный лук обжарить на разогретом растительном масле до золотистого цвета, добавить 
печенку, нарезанную кубиками, и туши б аЙ 
т ку, нарезанную кубиками, и тушить, накрыв крышкой. Затем добавить перец, тмин и майоран 
гкой, посыпать ее мукой (сок должен выпариться), слегка обжарить, доба- 
трокипеть и Г І с карт. 
прокипеть и посолить. Подавать с картофелем, макаронами или рисом 


Когда печенка станет м 
вить немного воды, да 
и овощным салатом 


8 Бараний перкельт из ливера 


1. томатной пасты 


На4 порции: 600 г ливера, 60 м тительного масла, 50 г лука, 1 ст. л 
или 3—4 помідора, 2 сладких перт )! красный перец, соль по вкусу 
Мелко нарезанный лук спассеровать в растительном масле, добавитьнемногојкрасногошерца И ба- | 
| | р р | 
раний ливер, нарезанный небольшими ку биками, слегка поджарить, затем влить немного горячей | 
воды, добавить соль, томатную пасту или мелко нарезанные помидоры, нарезанный сладкий перец И! 
и тушить до готовности. Перкельт подавать с картофелем, галушками или макаронами. 
`- Бараний ливер в кислом соусе 
На4 порции: 600 г бараньего ливера, 40 мл растите гьного масла, 100 г овощей (морковь, корни | 
петрушки и сельдерея), 60 г муки, 100 г сметаны, лук, зелень нетрушки, уксус, сольто вкусу: 
Бараний ливер отварить в небольшом количестве воды. Через 30 минут добавить нарезанные ду 
овощи и зелень петрушки, посолить. Готовый ливер вынуть и нарезать крупной соломкой. Муку | 
И Ј 7 › А А ? 
подрумянить в растительном масле залить процеженным бульоном, проварить, положить в соус | 
Ў > Ч - к т: 
подготовленный ливер, добавить сметану и уксус. Подавать с картофельным пюре, картофельными | 
з сухарей < кнедлями из булки. | 
кнедлями, галушками из сухарей или с кнедл у || 


= 


<= Говяжий язык с чесноком 


На4 порции: 1 говяжий язык, 1202 овощей (морковь, корни петр) ЧА 
5 горошин черного перца, 2—3 капустных листа, 502 смальца или 50} 
5—6 зубков чеснока, 2—4 веточки майорана, зелень петрушки и сельдере 

очной воде, отбить и варить 2—2,5 часа. Добавить | 
а позже = зелень петрушки и сельдерея, обер- 


й. Язык с овощами варить еще 30 минут. | 


ОЙ НИТКОЙ: ) 
есноком, растертым с солью, и положить на проз | 


ством тмина, рядом положить веточки 
и, не накрывая крышкой, запекать 
ками, выложить на подо- 


мл растител 


| 
ушки и сельдерея), 50.глука, | 
зя, тмин, соль по вкусу. | 


Язык хорошо натереть солью, промыть в прот 
соль, очищенные и нарезанные коренья» лу 0а 
нутую капустными листьями И перевязанную- с 
Затем язык вынуть, очистить от кожи, тои Конаре 
тивень на подогретый жир. Посыпать язык не Е. 
майорана, влить немного бульона, в котором 6 язык нарезать ломти 
в горячем духовом шкафу около 30 минут. Готовь 


ПҸ МСН лода ©) аз {0 
ў Ё— =... Е 21 


трето 10до, обложи ть 


картофельным пюре, отварным или поджаренным соломкой картофеле 
Подавать с овощным сал , 


“том или тущеной краснокочанной капустой, 


Е Є » м 4 
к № рицные пупки с копченым МЯСОМ 
* А ИТ | 2 Ў 
На 4 порции: 600. “УРиных пунков, 100—150 г копченого мяса или ветчины, 100 г овощей (морковь 
ХоРни незр\аки и сель }е муки; 50.2 лука, кардамон, майоран, чеснок зелено 


по вкусу, 


дерея), 60 сала, 4 


пеошрушки, молоты черный перец, соль 


ыть в горячей воде, Затем Залу 
Очищенные пупки натере т ТЬ 
р. залить холодной водой. Добавить с 
ИХ ХОЛОДНОЙ водой, довести до кипения, воду слить и вновь залить прить до готовности, Поджа | 
"М ва 4 Э, Е а 
очищенные и нарезанные коренья, зелень петрушки и лук (20 г) и Я Ре из пупков, дать ро ть 
сало, муку и мелко нарезанный оставшийся лук, развести бульо! еть, 


зец, кардамон рубленую зелень петрушки пот. 
рзоцедить, доб; › растертый чеснок, майоран, перец, кард: , 
ОО И та до кипения, выложить на блюдо и посыпать Мелко 
с › =; 5 
черным хлебом или галушками 


АА 20м 
ть солью и несколько разт щательно про 


варенные пуцки, нарезанные соломкой, Дове 
рубленной ветчиной или копченым мясом. Подавать с 


`- Фаширка из говяжьего ливера 


га), 1 № черствой булки, 1 яйцо, 30 глука, | 
На 4 порции: 2002 зивера (поченка, сердце, легкие, селезенка), 1 № чер 


5 ра, - О г панировочных сухар л эр молоп эный перец, со, ов и. 
Е 1 Е и, соль но вкусу. 
і МОЛ р й, р 
з Ы р Хх харей, майоран, молс | 


б са гстить через мясорубку, 
Промытый ливер, замоченную и отжатую Оуу лук и 24 д Б а ор тей 
соль, перец, майоран, яйцо. Если фарш жидкий, положить су Хар и а Е. е 
мовать в виде валика, запанировать его в сухарях и запечь в ДУ а м а о и | 
противне. Готовую фаширку остудить и нарезать. Подавать с печеным кар м, ет. 
рушки и овощным салатом, 
Из этого фарша можно также приготовить котлеты. 


> Мясная каша 


На 4 порции: 3502 жирной свинины, 150 г селезенки, 150 г легких, 200 г риса или другой мелкой 
крупы, 30 г смальца, 50 г лука, майоран, молотый черный перец, соль по вкусу. 


Свинину, селезенку и легкие отварить в подсоленной воде до готовности. Рис перебрать и промыть, 
залить бульоном, в котором варилось мясо, и отварить. Мясо пропустить через мясорубку, смешать 
срисом, посолить, поперчить, добавить обжаренный лук, майоран, немного бульона и перемешать, 
Кастрюлю или огнеупорную форму смазать жиром, выложить в нее кашу и запечь в духовом шка 
фу, накрыв крышкой (чтобы каша сверху не подсыхала). Подавать с картофелем и свекольнымі 
латом или с салатом из квашеной капусты с морковью. 


<> Товяжий язык под соусом по-польски 


На4 порции: 1 небольшой говяжий язык (1,2—1,5 кә), 150г овощей (морковь, корни пет 
30 глука, 5 горошин черного перца, 2 капустных листа, зелень петрушки и се 
Для соуса: 40 г смальца или 40 мл растительног 
смородины, 2—3 ст, л. красного вина, 30—40 г и 


рушки и сельдерея), 
льдерея, соль но вкусу, 


о масла, 502 муки, 202 лука, ст, /. варенья из красной 


‚лимонный сок, миндаль но вкусу. 


22005 
‚ залить кипятком и варить 2 Ка. 


рез некоторое время — пучок зелени, заверн)" р 
нут. Отваренный язык положить в холодную? ка 
языка). Затем залить бульоном м 
место, Когда остынет, необходимое 
в смазанную маслом пергам. 
_  Варным картофелем, карто; 
у АЛЯ приготов 
ә Г; 


добавить варенье из красной Смороду 
миндаль и очищенный и пром ДИНЫ, ву 


"Еу 1но; д Е 
БЫТЫЙ из ЛИМОННЫЙ сок 
я 49) И се 
жно приготовить язык с соусом из на Е С Должен иметь 
? из гриб 


ов, хрена ИЛИ ‘ка 
овяжий ЯЗЫК И 


вяжий или телячий язык, лук, морковь 


корни пец 
пик 3 
кусу. ру ги сельдерея, черный пе 


0, снова пром 
О] К МЫТЬ 
ж, воде совощами, перцем и луком. Готовый ЯЗЫК положит И Отваруить до 
Кио откожи и нарезать наискосок. Подавать с хреном. с ь ненадолго В Хол 
‹ З №, с салат 
Ки г. лой и хреном, с картофелем и свеклой, татом из 
у, 
Ь 


«2 Жареный говяжий язык 


ции: 1 говяжий язык, мука, яйцо, соль, 


нанировочные сухари, Растите тьное масло, 

Отваренный язык (см. предыдущий рецепт) остуди: > 
дыд) і студить, нарезать ломтиками У 

ора ) , : По} МИ то, . 

запанировать в муке, взбитом яйце и сухарях и обжарить ио 


1 на растительном масле, Или окунуть домы 
тики в кляр, приготовленный из молока, яиц и муки (на 


1 яйцо — Іст, л. молока и сто | 
268 АУ а, только муки, = 
авт, чтобы кляр был достаточно густой и не стекал с ломтиков языка), и тоже обжарить на растительном к, 
Й рор. масле. Подават ь с печеным кар гофелем ИЛИ картофельным пюре И овощным салатом с майонезох м. 
Иром | Е ё 
Пет. > Маринованный говяжий язык 


'На4 порции: 1 говяжий язык, 1 


ч, Л, селитры, 1 ч.л. молотого черного перца, І луковица, лавровый 
ли соль по вкусу. 


а 
Большой говяжий язык натереть солью, хорошо промыть и дать стечь воде, Снова натереть язык. 
солью (на 1 кг языка около 100 г соли), селитрой, перцем, положить в эмалированную посуду, по Т 
сыпать луком, нарезанным кольцами, добавить лавровый лист, накрыть крышкой (меньшей, ме 

>С > т 
отверстие посуды), придавить прессом и оставить в холодном месте на неделю, переворачивая язык р 


стой е и, вынуть, залить холодной во, 1 4 
ТЬ каждый день. Затем отварить его в чистой воде до готовности, вынуть ДОЙ, А. 
ТЬ теплым очистить, остудить и нарезать, | 
т, =. 
2. _ = Почки по-французски 
А 


«ли телячьих чек, 1С. ьног0 м 4 а, шеных 
8 | ла, 40 глука, 102су 
Е і ли лячьих почек, 50 мл ре стител 0 Мас. у 
А Е и ции: 400 г свиных 1 4 
и 100 г свежих грибов 20 2 муки, 50 мл белого вина, соль по вкусу. 


в 

кипятком и вымачивать в 

Почки разрезать вдоль, вырезать мочевые прото ра нарезать почки соломкой. 

а «ого запаха. 

пецифическот овности. Пос 

в0де20—30 минут для удаления с ом и тушить до гот 

на н е с нарезанным луком, а = Грибы хорошо промыть м 

при необходимости развести водой, проварить А дар ан. 

обжарить на растительном масле и добавить к 


‘с мозгами и яйцами | 
„льнага масла, 30 2 луки 


3 яйца, ухротњ 
й > диите 7 
(А свиные почки, 1 свиной мозг, 40 мл рас" 


ый перец, соль по вкусу. доль, вырезать мочевые протохи и у 
вдоль, 


т с ить на раститель 
онки И порае тонкой соломкой жа Б 
8 холод ‚ Затем нарезат как они стан) рит: 
роне т почки не р готовым почкам И Жк 
сти" Я пленок, порубить, ниот и всыпать НеМНОР 
ными яйцами, посолить» и а украсить зеленью г 
у переложить на подогретое 9те } 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


м 


Почки с луком 


На 4 порции: 600 «Свиных ои телячьнх почек, 5) г 


лука, 50 мл растительного масла, соль па вкусу. 
Почки Разрезать 


вдоль пополам, 
лодной воде 


20—30 мину: 
раскаленном растите 
почки и тушить, н 
Готовые 


ТЬ КИПЯТКОМ И ВЫМ 
вырезать мочевые протоки, обдать кип і ых я 
Затем нарезать ло; 
Г ДЛЯ Удаления специфического запаха. За 


1 я лко нарезанный л 
льном масле обжарить до золотистого цвета мелк Р У 
акрыв крышкой, 
почки посолить. Под 


‘Тиками. 


ук, Поло; 
у ере 
до готовности, подливая горячую воду по мер необходимое 


авать с картофелем и салатом. 


-- Почки с яйцами 


На 4 порции: 500 2‹ виных почск, 


50) м трас тительного масла, 10 г ЛУКИ. 4 яйца, мо, 1отый чернын 
нерец и соль по вкус) 

Почки разрезать в 
Воде 20—30 минут. р дливая горячую воду Дать 
масле, добавить почки и гушить до готовности, часто подливая ! 

ностью выпариться, 


5 : зымачивать в хо; 
ДОЛЬ, ВІ резать мочевые протоки, обдать кипятком ИЕ Н Холодной 
ДОЛЬ, ВЬ ать і їлукспоссерс Иа 
) 1 ать ломтиками. Мелко нарезанный лук спассероват! наг астител: 
затем нарезать) ами. 


Жидкости поз. 

Д птца жарить до зару 
“Л *рчить, влить яйца и жау ) 
почки поджарить, посолить, поперч 


"Стена 
- ов алатом 
яиц, постоянно помешивая. Подавать с овощным с: 


= Котлеты из почек 


‚= Х 5 чек 5 ка 1 1 І алька 
у и. булка, Гяйцо, т.л ема. 
Наз порции: 300-—4002 свиных пли тел чьих почек, Гчерствая 4 


рный перец, соль по вкусу 
3 ст.л панировочных сухарей, 20 глука, мацоран; молотый черный перец 
раепиаиельное масло. 


Почки разрезать вдоль вырезать мочевые протоки, обдать почки кипятком и вымачивать в холод 


ясорубку вместе с луком и смоченной и отжатой 
майоран, яйцо, смалец, сухари и столько воды, чтобы 
ягКкоЙ. Сформоват ь небольшие котлеты, запанировать их в сухарях и обже 


рить на растительном масле на медленном огне. Подават ъс картофелем и салатом из свеклы, мор 
Кови Или сельдерея, с квашеной капустой или от варными овощами 


ной воде 20—30 минут. Затем пропустить через м 
булкой, посолить и поперчить, добавить 
масса была сочной им 


°- Маринованные мозги 


На4 порции: 


500 г свиных или телячьих мозгов, 2. ст, л. у 
соль по вкусу. 


ксуса, мука, ра‹ тительное масло, 


Для маринада: 2 ет. л. растительного 


масла, 1 ч.л. рубленого лука, 2 4. д уксуса 
молотый черный перец и соль по вкусу. 


зелень петрушки, 
Для кляра: 50 мл воды (молока, вина или пива ), 


2 яйца, 2 ст, л. муки, соль по вкусу. 


пенок, ополоснуть И варить около 5 ми 
лопаткой и положить в 


Мозги очистить от 


нут в водес добавлением уксуса м С 
Затем осторожно вы 


я. 
холодную воду. Ост ывшие мозги обсушить 


ломтиками, залить маринадом и ос гавить на 30 минут, часто пер 
ь, просушить, запанировать в 


муке, в кляре и обжарить в кипяше т 
асто-желтого цвета. 
Для приготовления мари, 


тада соединить растителу ное масло бле Й 
| 777 масло, рубленый лук, соль, уко) 
рубленую зелень петрушки и хорошо перемешать, ; 
н я приготовления Кляра в воду (молоко, вино или пиво) д 
чтобы кляр был достаточ 


добавить яйца, соль и столько, 


кал с ломтиков мозгов. 


40 мл растит 


и ельного масла, 5) 2 
ный перец, соль 


лука, 
по вкусу. 


опьев, которые 


са, затем отваривают и добавляют к жареным мозгам 


Ки епенки 60 г сапа, 20 смальца или 20 мл растительного масла, 
= а. » 
майоран, соль по вкусу. 


арезанный лук спассеровать в жире, положить телячью печенку, обернутую полосками і 
немного воды, посыпать майораном и тушить 45—60 минут. Готовую печенку посолить. 
ц кусками. На сковороду всыпать немного муки, проварить ее с оставшимея мясным 
° печенку. Подавать с картофелем или рисом с томатным соусом и овощным салатом. › 


ции: 2002 телячьей или свиной печенки, 60 мл растительного масла, 502 лука, муки, 


в 


Печенку промыть в проточной воде, дать воде стечь, нарезать ломтями толщиной около 5. и , 45 


панировать в муке и обжарить со спассерованным луком в кипящем растительном масл 
сторон по 4 минуты. Готовую печенку переложить на подогретое блюдо, посолить и пос 
реным луком. Подавать с картофельным пюре и овощным салатом. 


и лист, вкусовая приправа, уксус, соль по вкусу. 


На растопленном сале и растительном масле слегка обжарить нарезанный лук, тертымє, 
положить горошины черного перца и лавровый лист. Добавить печенку, поперчить» 
воды и тушить 30 минут, накрыв крышкой. З8тєМ печенку вынуть и А 
‘сковороду добавить сметану, смешанную с мукой, приправ проварить, по! 

мости развести водой и подкислить. Проваренный соус процедить на печенк! 

фельным пюре и салатом. 


зая печенка г 
) йцо, 8 й. соль по вкусу 
00—500 2телячьей печенки, 50 г муки, 1 яйцо, 80 г панировочных сухарей, соль вкусу. 


очистить от желчных про 
м яйце и сухарях. Обжарить печенку с одной стороны на 
ой, затем перевернуть и обжарить © другой стороны. 
ред подачей на стол. Подавать с карто 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


= Тефтели из печенки в соусе 


На 4 порции: 300 


2 телячьей пли свиной печ 


2 яйца, 3—4 ст. л. пани 


вочных сүх 


зелень петрушк и, майора; П 


Промытук печенку, лү; ( НЫ ы сэ Аав; Р ый а а и. 


Шницели из печенки на са т 


На4 порции: 4 


Печ 1] 
по ‹ 
чи У 
По Т 
Ризотто с ливером 
На 4 порции: 500 бпроду 
молотый черный перец 


Печенку, почки сердце, селе т ат А и. 
кими кубиками. Н; Та Спасе; н а о в: 
подливая горячую в‹ 
перебрать, ошпариті 
довести до кипения, поставит 


с солеными огурцами рыжикал р 


Фаршированное телячье сердце 


Нач порции: 1 телячье с ероце, 50 г са 


200 г сметаны или. 200 МЛ Кис 


Для начинки: 1 булка, 100: кот асы, 1 ва! 


й зелень петрушки, мо, тоны че рный нере 


Сердце промыть, тщательно 
ном масле или сале сн ір 
порционными кус ками 


тельно размешав в нем сметану 


Для приготовления начин и смоченную ( Е 
ВИТЬ СОЛЬ, перец, майоран, у ю | | 
жареные грибы и хорошо перемешату Мр 

“> Котлеты из сердца 

На4 порции: 300 г телячьего, бовяжьего или с виного 

5 я к / 220 сердц 1, 50 ә су 

булка, 4--5 ст. л нанировоц, 7 40,502 сала, З0 гл КЕ 23 

В 77) ых сухарей, май А и ЯПЦО, 1 черствая 
К ре "айоран, молотый черный Перец, соль по дл, - 
“ердце немного проварить в Воде, остуду | ми, 
Е У 9 ДИТЬ "Сту ых 

куском жирной СВИНИНЫ И смо! С. ь рролу трие 


> ал 
рез мясорубку вместе луком & 


ченной в воде атой булкой 


И отк ; ‚лей, М 
т Добавить яйцо, соль, пере: 


‚Перемешать массу; сфор 
вать с картофелем и квашеной 


о вяжьего сердца, 40 мл растительно» 
Уб 8 ( а) красный и масла, 60 лука, 80 г овощей 
И ще априка), соль по Е. г (морковь, = 
аи о нарезанный лук и коренья спассеровать у. 
Т Ј Е на 
А Ся льшими кубиками сердце, залить водой, пос растит, 
» пр ремя от времени подливая воду. г: 
Во ] 
Дор 
Л 
паприкой в сметане 
Сердце с паприкой в сметане готовить так же как в 
з < предыду 
аны и 250 мл молок Р ущем реце ИЕ 
250 г смет мл молока, размешанного с 20 г МУКИ, рецепте, но в конце. 
9 < Ливер в кислом соусе 
0, ВБ < 4% 
Пе ЕСТ и и я 
- Уе 20002 свиного ливера (печенка, сердце, легкие, селезенки 
И “Дод рини. Д с ты = енка, сердце, легкие, селезенка, язык), 100 г овощей (морковь, 
0, хорнипструшки и сельдерея), 50 г лука, 40 г смальца, 60 г муки, '/ ч.л, лимонного сока зєлені 
р молотый черный перец, соль по вкусу 
Ливер, овощи и половину лука залить водой, поперчить, посолить и отварить до готовности, из. 
т, 4, = РТ гі КА 
жира, муки и оставшегося лука приготовить светлую заправку, залить ее отваром из пивера, прот 
варить, процедить, положить ливер, нарезанный соломкой, снова проварить, добавить мелко наре-_ Г 
занную зелень петрушки и лимонный сок. В готовое блюдо можно добавить немного сметаны — 
т Подавать с кнедлями из булки или с рисом. "7 
то 
но 
ГЬ, БЛЮДА ИЗ «СВЕЖИНЫ» р 
ТЬ 


= Суп из обора 


а | "а а. 
На4 орции: 1,5 л обора, 302 лука, 100 г овощей (морковь, корни петру лики и сельдерея), 


3—4 горо Рощины черного перца, соль по вкусу. | 
ов и головы. Из него можио приготовит! 


Обором называется несоленый бульон из субпродукт из капусты, бобовых, картофеля. 
или использовать для приготовления гарниров, например и 


к, К Я лить, поперчить и отварить, 
Для приготовления супа в обор положить лук, коренья, посо ер 


й икадельками. 
процедить и заправить макаронами, галу шками или фр 


кг рис г смальца, 
зенка, 150 г печенки, 1,2 кг риса, 300 


су, толстые кишки. 


пропустить через мя рме 


половина свиной головы, 1 легкое, сёле И 
: 7 7 перец; соль но вк. 
айоран, кардамон, молотый черный перец, соль 


овину головы отварить, мясо ити кт 
нными легкими, селезенкой и печенкой. Ну Р ЕБ 
Добавить мелко рубленный лук и ие залить жирным 
ятком, тщательно промыть в ХОЛОДНО А 

сша ‚ поставить в духовой шкаф Е в 
им и рассыпчатым.) Смешать все Рои 
рошо перемешать и наполнить Я 

ло 20—30 см, плотно ос я НЕ ПБЯ темпі 
эить колбаски на медлен о аи 
г ар ИЯ лопнут) Готовые 


стей и 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


И переложить на дос 


? ку, чтобы стекла во 
ИХ иглой и подлива 


да. Затем запечь в духовом шкафу, предварительно Протк 
Я горячую воду, 


55 Суп из 9бора с кровью 


На 4 порции: 1,5 лоб, 


ора, 50 г лука 
майоран, чеснок, 


‚ 30 г смальца, 300 
кардамон, соль н 


й ц, 
мл крови, 50 г риса, молотый черный перец 
о вкусу. 


2 тал соль, перец, май м 
В обор положить мелко нарезанный и обжаренный до золотистого Ен и. г майора; 
Я Я / У 
Растертый чеснок и немного кардамона, Довести до кипения и, пост ДИ 


исом (или гречкой) или 
цеженную кровь; проварить, чтобы кровь потемнела. Заправить рисом ( Р п 
с гренками. 


ТЬ Про. 
Одават, 


<> Домашняя колбаса 


Ингредиенты: 10 кг свинины, 200 


>С Я АТГ ; 
г соли, 50—100 г чеснока, 100 г молотого красного перца, 
30 г тмина, 3 


2 3 Ї их кишок, 
0 г молотого черного перца, майоран, 12—13 м тонких ка 


Мясо с ребер, грудинки, шеи и лопатки пропустить через мясорубку, добавить соль, МОЛОТЫЙ цер. 
йл го май тертый чеснок и тол“ 
ный и красный перец, размешанный в воде, немного майорана, рас Хи гый чес! у 1 в" тен 
З " гие к У 7 < а 
Мясо тщательно перемешать и наполнить им чистые тонкие кишки. Готовую колбасу 
тить или запечь некопченой, 


И 
ый тмин, = 
МОЖНО закоп 


| 1 
1 
<= Суп из обора сзаправкой 
На 4 порции: 1,5 л обора, 50 г крупы (любой), Іст. л. жира, 2 ст.л: муки, молотый черный перец, | 
майоран, кардамон, соль по вкусу. 
С холодного обора собрать застывший жир, растопить его и обжарить в нем муку до <: 
цвета. Немного обора отлить, в оставшемся отварить перебранную и промытую крупу. Когда кг 
па будет готова, влить в суп заправку, размешанную с холодным обором, посолить, поперчить > А 
добавить майоран, немного кардамона и проварить. 
| ; Н. 
<= Колбаски с булкой и 


Ингредиенты: половина свиной головы, 1 легкое, 1/2 


сердца, 250г печенки, 2502 селезенки, 500 
100'глука, 1 зубок чеснока, молотый черный переи, 


г булок, 
майоран, кардамон, с 


оль но вкусу, кишки. 


Половину печенки отварить и вместе с отва 
зенкой и сырой печенкой п ропустить через м 
также пропустить через мясорубку и доб 
‚ран, немного кардамона, 


ба) 
40 деревянных палочек. Варить коло 
ние 10 минут, Готовые колбаски ненадолго оша 


ку, чтобы стекла вода, Затем запечь в духовом шкафу, ИР 
ивая горячую воду. 


В холодную воду и переложить на Дос 
варительно проткнув ИХ ИГЛОЙ И Подл 


500 мл крови, 70. пука, обор, молотый черный перец, 


Тщательно промыть в холодной воде, положить 


Н остаться целым и рассыпчатым.) М 


как из сала, смешать всес пои 


СЕРТ. 


600 г свинины, 250 г булок, шкварки, 50. лука, 2 зубка чес 
, 
рец, мапоран, кардамон, соль по вкусу, кишки, Е. 


рствые: булки нарезать очень мелкими кубиками И подсушить в духо 


ить, залить хорошо размешанной кровью, добавить отваренное и нар 
ми мясо, немного рубленых шкварок, соль, перец, майоран, ка дај 8 
ко нарезанный и поджаренный лук. Тщательно разм о 


енные нарезанные толстые кишки, 


чтоб сте 
 вдуховом шкафу, предварительно проткнув их иглой и подливая горячую, 


еночная колбаса 
Й! 


г половина свиной печенки, столько же (по весу) свиного бока, 2502 горловины, З яйца, 


Печенку и такое же количество свиного бока пропустить через мясорубку, доб 
ловину, нарезанную мелкими кубиками, яйца, смоченную воборе, отжатуюи изм. 
перец, немного жареного лука и перемешать. Неочень тонкие кишки нарезать кускаъ 
наполнить их фаршем, с двух концов крепко завязать, завернуть в салфетку или 


молотый черный перец, майоран, соль по вкусу. 


Половину сала растопить и обжарить на нем нарезанный лук. Картофель м 
терке смешать с кровью, сухарями, мукой, жареным луком солью е А 
перемешать и переложить на хорошо смазанный и посыпанный Е“ Е аи 
вторую половину. сала, нарезанного тонкими ломтиками, и за СЕ а аа 
с хлебом и квашеной капустой, огурцами, свекольным или другим ат‹ 


ый. уп из обора 
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г 
л обора 150 гсвинины, 100 гсвиных субпродуктов, 4 небольшие кало аа 302 лука, 
ки, 200 сметаны, лавровый лист уксус молотый черный перец, соль по вкусу: 
Я ЧИ: 1002 
о стить светлой заправкой из лука и муки, посолить, поперчить, д т 
Е ь нарезанное отваренное мясо и на; 


И. ‚ Затем положит мы 
а ро проварить ления влить сметану, хорошо пере 


варенные субпродукты. В конце при готов, Мо: 
вать сотварным картофелем, нарезанным ку 


‚головы или, 
г пятачок, хвост, свиная кожа, 500 гмяса ба и 
корни петрушки м сельдерея), 50/2 лука, А 


МЯСНЫЕ БЛ ЮДА 


небольшими кусками, кости удалить, в процеженный отвар добавить яиЧу 
анные с небольшим количеством холодной воды, и немного проварить, Постоянно 
ать немного постоять, удалить пену и процедить ИДЬЕ Ее Предвару, 
тельно намоченную в горячей воде и хорошо отжатую. Мясо выложить в глубок) ску, Залит, 
процеженной жидкостью и поставить застывать в холодное место. 


вынуть, нарезать 
белки, размеш 
помешивая. Д 


<= Копченый желудок (рубец) 


Е у К. 
0 у ) 5 75 201 эк, | свиной язык, 
Ингредиенты: 1 свиной желудок (рубец), 750 г мяса со свиной головы или ноже 


- дамон, 
д 5 у у пере я майоран, каро 

УА сердца, 2 почки, 150—200 2 свиной кожи, молотый черный перец, чеснок, Г 

соль по вкусу. 


я ть до готовности в небольшом количестве подсоленноя 
а ооа оа 6 тими кусками, положить в миску, Посолить 
Т Т. 77 арезать небольших < ? я 
воды. Отваренные продукты вынуть, нар емного бульона, перемешать и на 

поперчить, добавить растертый чеснок, майоран, кардамон, во Г ик. а 
А = Я 7 тверстие кре завяза ЛУД 

нить этим фаршем тщательно очищенный желудок. Е гие кү оложить его между двумя А р 
ас эате А А ` 7 р 2 
на медленном огне при температуре 80 °С в течение 1 часа. Затем поло» Доска 


НВ ‹оптить. у 
ми, придавить грузом и, когда он остынет, прокоптить 


<= Печенка с мозгами 


й елк рез: и протушить на смальце на медленном огне, накрив хя (лук Не должен 
н е тые мясные обрезки, соль, Оо Е мет 
много тмина, поджарить, а когда мясо начнет приставать ко дну СВ д : 00 19 2 то 
должать тушить. Когда мясо станет мягким, добавить нарезанную и ку р сырую К чен- 
куи тушить еще 10 минут. Мозги ошпарить кипятком, очистить от пленок пору о и протушир 
вместе с мясом еще 10 минут. В готовое блюдо влить немного горячего бульона для большей соч. 
ности. Подавать с хлебом, картофелем и квашеной капустой или с салатом. 


== Сало с красным перцем 


Тонкое сало отварить в подсоленной воде до готовности, вынуть, натереть со всех сторон растертым 

| 
с солью чесноком и молотым красным перцем и положить в холодное место. Приготовленное таких 
образом сало можно также немного прокоптить. 


<= Маринад для копчения мяса | 


Ингредиенты: 10 кг мяса, 7л воды, 700 г соли, 50:2 селитры, 200 г сахара, 25 г черники. 


Соль, селитру, сахар и чернику залить холодной водой, 
положить мясо, которое перед этим солилось 3—4 дня, 
поставить в холодное место на 2—6 
риновать 2 недели, лопатки — около 


8 лу 

проварить и остудить. В глубокую ый 

МИ 

залить его приготовленным мара 
недель, каждый день переворачивая его. Ребра и корейку 


4 недель, а большие окорока — до.6 недель, | 
<> Маринад для копчения мяса П \ 
7 
Ингредиенты: 10 кг мяса, 10. л воды, 1 кг соли, 50.2 молотого черного перца, 2502 лука 
252 кориандра, 502 селитры, 50'г черники, лавровый лист по вку И 


‚су. 
Порядок приготовления такой же, как в предыдущем рецепте, 


<> Топление сала 


снова нагреть и топить до тех пор, пока шквар 
е атем смалец отцедить в отдельную посуду; 
еннее сало утратило неприятный запах, его следует за 
е марганцовки светло-розового цвета, Затем за 
промыть. Воду слить, снова залить сало Холодной ОДО 
лее сало обрабатывать так же, как и наружное, К внут енне 
елую луковицу, которую вынуть перед окончанием аЙ 


гся), иначе смалец приобретет темный цвет, 


«У 


‘чение короткого времени шкварки можно хранить плотно утрамб 
роровой или эмалированной емкости, накрытой крышкой и по 
›мещение. 
бы сохранить шкварки длительное время, их следует плотно уложит 
и залить растопленным смальцем. Когда смалец застынет, посуду накры 
ли целлофаном, завязать и хранить в темном и холодном помещении. 
учшим способом хранения шкварок является их консервирование. Закат: 


Б 


нежное и легко усвояемое. Рыбы бывают пресноводные и морские. К пресноводным с 
Я е, А 2, Я Ў 
Мясо рыбы а линь, щука, лосось, угорь, лещ и другие. Сегодня в магазинах также представлен (9 
сятсяјкарп, сом, ые 


ассортимент морской рыбы. Пресноводну 
Живую рыбу следует оглушить ударом т 
Потом разрезать острым ножом живот о! 


ЛЮДА ИЗ РЫБЫ 


ОЛьщо 
ю рыбу лучше покупать живой, так как она быстро портится, 


упого предмета по голове, а затем перерубить позвоночникз 


а Головой 
г хвоста к голове и удалить внутренности. Придерживая Салфеткоу 


скользкий хвост удалить чешую тупым ножом по напр 
но промыть, посолить, дать ей полежать около часа и ср 


авлению от хвоста к голове. Далее рыбу нужно Тщатель. 


азу приготовить. Если рыбу отваривают Целиком, год, 


ву и хвост не используют, если жарят или готовят п 


априкаш, то используется вся рыба. Рыбу варят на Медленноу 


огне и недолго: маленькую — 10—15 мину 


т, большую — около 30 минут. Таким образом, кроме ВЫСОКОЙ биоло. 


гическойіценности, рыба хороша еще и тем, 
Мороженая рыба будет вкуснее, если перед приготовлением ее 


<} Холодный карп с майонезом 


На4 порции: 800 г карна (или другой свежей либо мороженой рыбы), 750 м 
100 г кореньев (морковь, корни петрушки и сель 
1 лавровый лист, майонез, соль по вкусу. 


›дерея), 40 г лука, 3 горошин» 


В воду положить лук, очищенные, вымытые и нарез 
лист, соль и поставить варить. Добавить уксус, 


карпа и варить на очень медленном огне до готовности. Р 
айонез, выложить на блюдо и украсить 


дить. Остывшие куски по отдельности окунутьвм 
редисом, помидорами, зеленью и огурцами. Подават 


55 Кари по-черному 


'На4 порции: 1—1 '/> карпа, уксус, 40 мл раститель 
петрушки и сельдерея), 7 горошин че} 


250 мл темного пива, 5 


ного масла, 402 
ного перца, І лавровый лист, 
00 мл. воды, 50—60 г темного 
смородины, корка черного хлеба, 302 сливочно, 
50 чернослива, 20—30: грецких оре. 


медового пряника, 1 ст. 
го масла и 30 г муки для заправк 
хов, лимонный сок, 2. 


Кровь карпа сцедить в чистую посуду, выпотрошить 
ре протушить овощи и лук, нарезанные к 
станут мягкими, влить воду, кровь снебольши 
те еще немного. Затем добавить 

заправкуиз муки и сливочного м 
Уксус), сахар, разрез 
минут. Зате 
орехи. В конце 


$ Карп по-синему 


На 4 порции: 1 кари (1—1,5 кг), Г луковица, І лимо 


Н, 2—3 картофелины, 4 
Уксус, жир, хрен, зелень петрушки, соль но вкусу; 


л воды, 


очищенного, вымытого и на 


ружками, добавив соль, пе 
м количеством уксуса, те 
тертый медовый пряник, 


м вынуть Л 


что ее приготовление не занимает много времени. 


выдержать в течение 2—3 часов в молоке, 


100 мл уксуса, 


ты черного перца, 


анные кружочками коренья, перец, лавровый 
резанного кусками 
ыбу осторожно вынуть лопаткой и осту- 
ЛИМОНОМ, 
ь с овощным салатом или с хлебом. 


лука, 80.2 кореньев (морковь, корни 
лимонная цедра, 100 мл уксуса, 


л. варенья из красной 


и, 20 г миндаля, 402 изюма, 


—3 ст. л. красного вина, сахар, соль по вкусу. 


рыбу и тщательно ополоснуть вводе суксусом ВЖ 


? 


рец и лимонный сок. Когда овощи 
мное пивои проварить все вме 

Е 
тертую корку черного хлеба, варенье, цедрь 


аритьи процедить. Добавить лимонный сок (Ий 
1 чернослив, Л 


авровый лист и положить нарезанного куска 


помидора, 125 мл сливок, 


ртым хреном. Тщательно вымытый 
ломтиками поперек. Готовую рыбу 
блюда жидкость, стекшую с рыбы. 


7 ‚ зелень петрушки и помидоры. На кружоч азложу 
| 4 ТТЕ ки ; т 
но. і хреном. Остальные сливки подать в соуснике т картофеля выда 
( схрен "Нике. Подавать ВИТЬ гор 
тор © хлебом. а 
ой, | 
ой | сбольшой карп (0:8—1 кг), 60 г смальца или 60 мл раститель 
ть- оль по вкусу. в 
10 :40 г сливочного масла, 2 желтка, 1 сарделька, 1 булка, молоко, зе 
ЭМ гиена карпа, лимонная цедра, молотый черный перец, соль по Ет н лень петрушки, : 
т е ‚ соль усу. 
@ 
Выпотрошенного, тщательно вымытого карпа вытереть (особ = ЗЕ и 
2 ен 
заколоть зубочистками, посолить и запекать в духовом шкафу Е. внутри), начин! 
Е разующимся соком и изредка подливая горячую воду тоо А м 
| р раина ры Р У арпа положить: 
| Г сок посыпать мукой, обжарить, развести водой и прокипятить. Полить кари а 
у РЕ = ® а УСО т 
| Р. соус подать в соуснике. Подавать с картофелем, политым с а й 
брі леной зеленью петрушки, и с овощным салатом. Е 
Для приготовления начинки сливочное масло растереть с желтками, добавить расте 
ми, доба ер 
И , замоченную в молоке и отжатую булку, нем "бленой < к А 
И | +% ку, ) жа 1) ю булку, Не одо рубленой зелени петрушки, 
и | # Карпа, соль, перец, немного тертой лимонной цедры и тщательно перемешать. 
Я І ет 
9 Карп на сливочном масле 


На4 порции: 1 небольшой карп (0,8—1 кг), 80 г сливочного масла, зелень петрушки, лимонный сок, 
соль по вкусу. 
Очищенного карпа целиком (с головой) посолить, брюшную полость растянуть в двух. 
и вставить в нее достаточно длинную деревянную распорку, чтобы рыба не деформировалае 
противень положить сливочное масло, влить 2 ст. л. воды, положить карпа спиной вверх и гапе 
20—30 минут, понемногу подливая воду, чтобы масло не горело. Готовую рыбу осторожно! 
| лопаткой и переложить на теплое блюдо так, как она была на противне, т. 9 спинкой вверх. Ве 
добавить измельченную зелень петрушки, лимонный сок и полить карпа. Подавать с карто® 
. со сливочным маслом и с овощным салатом. 


$ Карп стмином 


и. 7 А ВЕТ »трушки 
ции: 800 г карпа, 60 мл растительного масла, 40 г муки, тмин, зелень петрушки, 


= `В 
М бленой зеленью петруш 
7 Красиво нарезанные куски карпа посолить, посыпать молотым рите. - 
са 05м беих сторс 
І ки, запанировать в муке и жарить на растительном масле п . 


| рельным салатом. 4 
° Скартофелем и любым овощным салатом или © картоф | 


Ной карп (форель 
А Е Форель) овь, корнитетрушки 


3 "п (морк 
2 п воды, 100 г овощей (мор 150 свиной кожи, ср 


ши: 1 небольшой ть; 1,5— ра 
5] ой карп или форель, 1, лавровый лист, 


40.2 лука, 150 мл уксуса, 10 горошин черного перца, 
виная) ножка, 2 белк о вкусу. н 
ная) 2 белка, соль по вкусу. я и лук отварить в кипящей. 


езанн ть подго 
ищенные, вымытые и нар пить уксус. В кипящую ВОДУ опустео а 


ложить перец, лавровый лист и В вернуть, 
ем рыбу пере 
шом ое ерить З МИР А. т и телячью ИЛИ свиную 
, ть и дать 019 
СТЬ процеди 
е остей. Жидко 
чнет отделяться от к мешать с бульоном» 


бульона размешать белки с водой, © 


1$2 БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 


КЕЕ СЕС 


постоять, Собра ть пе 


ну, бульон процедить через смоченную в горячей воде и А санау В 
продолговатую форму налить бульон слоем в | см, дать ему застыть; А БЕ ВЧ уи ВЛИТ Г 
остальной бульон. Емкость с застывшим заливным на несколько секунд а. т Вол 

и перевернуть рыбу на длинное блюдо, украсить зеленью. Подавать с майонезом, | Змешанным С 
хреном, и хлебом. 


{ Се о 
~ Карп (щука) с сарделевой пастой и чесноком 


‚арделевой 
2 5 7 2 т Э га. 1 ч.л. сардел 
На 4 порции: $502 карпа илишуки, 70 г смальца или 70 мл растительного масл 


7 7 А д вкусу. 
пасты, ] зубок чеснока, 30 г лука, зелень нетрушки, лимонная це ора, соль по вкус) 


( 5 Е ›езать порциопными кусками и жарить до ГОТОВНОСТИ 
Очищенную и вымытую рыбу посолить, нарезать кно вынуть, на сковороду Положить 
| Е я 5 торож зынуть, ороду 

вг > он: олле . Затем куски рыбы остор‹ Е 

В горячем жире на медленном огне. Затем 1 ус гнока, мелко рубленную зе 

сарделевую пасту, измельченный лук, немного растертого с солью в _ Е к С 0 . лай 

петрушки и тертую лимонную цедру. Все залить 100 мл теплой воды и | о бе Г со: 
, ў Е Е Р гретое блюдо, пс еже 

ус положить куски рыбы, дать закипеть, рыбу выложить на нагретое д Е ННЫМ 

соусом и украсить нарезанным лимоном и зеленью 


<} Карп с майонезом 


3 ( Гу гуковица, 
7] у Т кг) 75 гводы, 1 ч.л: соли, 100 мл уксуса, І лук 
На 4 порции: 1 небольшой карп (около 1 кг), 750. мл воды, 1 


авровый п 
а уя ОГ + черного перца, 1 лавровый лист, 
100 г кореньев (морковь, петрушка, сельдерей), 6 горошин черного перц 
100 мл красного вина. 


Очищенные, промытые и нарезанные кружками коренья и лук залить вод одабазИД Ь Мера лавровый 
лист и поставить варить. Когда овощи станут мягкими, добавить соль, уксус, красное ВИНО; довести 
до кипения, положить нарезанного порционными кусками карпа и варить на медленном огне около 
10 минут. Отваренную рыбу лопаткой выложить на на ретое блюдо. Подавать с картофельным ИЕ 
и майонезом или овощным салатом. Можно подавать карпа холодным, полив маионезом, с хлебом; 


$ Карп по-украински 


На 4 порции: 8002 карна, 4 ст. л. растительного мас та, 50. г лука, 4 сладких 
2 ст. л. томатной пасты или 300.2 помидоров, 1 ч. л. смальца, 


перца 

мука, соль по вкусу 

Очищенного ивымытого карпа разрезать в длину, снять кожу, уд 
ционными кусками. Сладкий перец, помидоры и 
запанировать в муке и обжарить в р 
стороны. Лопаткой выложить рыбу на блюдо. На сково] 
сладкий перец и помидоры и тушить до готовности. 
В сок, посолить, вылить на рыбу и остудить. П 


алить кости и нарезать рыбу пор- 
лук вымыть и нарезать. Подготовленную рыбу 
астительном масле на сильном огне по 5—6 минут с каждой 
зоду положить смалец, нарезанный лук 
Овощную массу процедить, овощи протереть 
Одавать с хлебом. 


<} Жареный карп (форель) 


На4 порции: 


800 г карна или форели, 60. г муки 
соль по вкусу. 


Е 
‚2 яйца, 1202 панировочных сухарей, 1502 жира, 


С рыбы, придерживая ее са 
лить хребет, а мясо нареза 
яйцах и сухарях и обжарит 
Фелем или с салатом стер 


СОЙ Де 
лфеткой, осторожно снять кожу, разрезать рыбу пополам в длин 
ТЬ аккуратными кусками. Посолить их, запанировать в муке, 83010 


Я . то: 
ТЬ. Подавать с картофе и овощным салатом, с печеным к 
тым хреном. 


$ Форель в фольге 


На4 порции: 4 форели, 60 г сала 
соль по вкусу. 


Ш 
МИ ломтиками, л 


со 


‚ красным перцем, тмином, ру 
унломтики сала, Фольгу заверну! 
» противне в духовом шкафу или н 


бленой зеленью петрушки, 
ть так, чтобы при запекании т 
а гриле около 10 минут. Под 


рчичным маслом 


. ороли, 60 г сливочного масла, 40 г лука. 5 > 
Бк одел, Ука, > горошин черного перца, 


го вина, лавровый лист, зелень петрушки, соль но вкусу, мука 
ого масла: 80 2 сливочного масла, сок 1—2 лимонов, 2 


г с ЧЛ. горчицы, 2желтка, 
ушки, соль По вкус). 


Ст: 
ить } Г 
З ў 
6 | Очищенную, вымытую и посоленную форель посыпать 
+ 

| 


Ў мукой» обжарить Кент 
коми рубленой зеленью петрушки, влить › Обжарить на сливочном 1 


немного воды, добавить пере ВИНО 
Ее Т ц, белое вино, ла; 
и запечь. Подавать с растопленным сливочным маслом, смешанным с лимонным Е. ј 
. Е солью, рубленой зеленью петрушки и желтками. (Масло не должно быть слишком гор 
желтки не свернулись.) "А 


со. 
ЫМ 


9) Форель в маринаде со сливочным маслом 


‚На4 порции: 0,8—1 кг форели, 750'мл воды, 100 млуксуса, 100г овощей (морковь, корни петрушки 
сельдерея), 40° лука, 8 горошин черного перца, лавровый лист, 80 г сливочного масла, соль по вкусу. 


г | Очищенные, вымытые и нарезанные кружками коренья и лук залить водой, поло 
И | лавровый лист и поставить варить. Когда овощи станут мягкими, добавить укосу 

и положить подготовленную целую форель. Варить рыбу 5= 10 минут на медленно 
Е 2 чтобы она не разварилась). Осторожно переложить рыбу, на нагретое блюдо, обл 
и полить сливочным маслом. Подавать с картофелем и овощным салатом или с майонезом. 


$ Форель со сливочным маслом Е 


На4 порции: 500/2 форели, 60 г муки, 40 г сливочного масла, 50 г жира, лимонный сок, 


зелень петрушки, соль по вкусу. 
ную полость сбрызнуть лимонным соком, ИЕ 
в муке и жарить в жире с обеих сторон по 
слом. Подавать © картофелем и салатом или‘ 


Подготовленную форель посолить, брюш 
| М 2 веточки зелени петрушки, форель запанировать 
Готовую рыбу полить растопленным сливочным ма 


| ГЕ 


7 


Рыба в винном соусе 


пительного масла, 200 мл белого вина, Е 


орции: 1—1,25 кг рыбы, 80 г смальца или 80 мл расп 
тань? 1ч. л. муки, соль по вкусу. 


В огнеупорную посуду положить жир, И 
посолить и тушить 5 минут, Затем залить белым 


в духовом шкафу 10—15 минут. 


на него ВЫЛОЖИТЬ порционные куски подготовл. 


и смешанной с мукой сме’ 


английски 


2 > ока), 
25 кг рыбы 750 мл воды, 4002 НІ или 200 г сметаны и.200 мл мол у 
сметаны. (1 пи = 7 
" делевой пасты, уксус, ‚укроп, зелень петрушки, 


вочного масла, 20.г лука, 1 ч.л. сар - 
длину, удалить кости, снять кожу и на езал 
положить соль, подготовлен р! бу 

р с желтками, растопленным у 

а, зелени петруш ‘'исарде 
ить туда же рыбу и 


очистить, вымыть, разрезать в 
В воду влить немного уксус?» 
нуть из воды, Сметану смешат 
шим количеством укроп 
І рную форму, полож 


2 


Ая БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 


о озь 


ать около 30 минут. Подавать 
аслом и посыпанным зеленью. 


соединенной с взбитт 


ими белками. Запек 
политым растопле 


с отварным картоф М 
е 
ННЫМ сливочным М х 


$ Щука с грибами 


г ве х = Д 
На 4 порции: | Небольшая щука (или Оругая рыба), 3 ст. л, растительного масла, 50 г. жира, 40 г лука, 
2 А а 
200 г шампиньонов, помидоры или томатная паста, зелень петрушки, соль по вкусу, мука. 


] 2 ШИТЬ Н 
Очищенную и вымытую рыбу нарезать порционными кусками, немного обсуш а салфет 
нировать в му 


кеи обжарить с обеих сторон в растительном масле на ОлЬНОВА ОЛ Отдельн А 
протушить очищенные, промытые и нарезанные грибы, добавить нарезанный 2 И проваренные и 
протертые помидоры. В приготовленные грибы положить обжаренные куски рыбы, посыпать Зеленых 
петрушки и тушить в духовом шкафу 10 минут. Подавать с картофелем, рисом и овощным салатом, 


е Щука в сметане 


На4 порции: 1 небольшая щука, 40 
соль но вкусу. 


ке Запа. у 
ОЖ 


3 2 200 гсметаны, І ч. л. муки 
е сала, 2 ч. л. растительного масла, 200 г смет , 


Щуку очистить, ВЫМЫТЬ, 
2 


вытереть, поперек хребта сделать НЕСКОЛЬКО и на Расо Около 
см друг от друга, вложить в надрезы ломтики сала, ПОСОЛИТЬ рыбу вии и анал и запекать на 
растительном масле в духовом шкафу 20 минут. Затем рыбу полить густой сметаной, Размешанној 
с мукой, и поставить в духовой шкаф еще на 10 минут. Готовую щуку осторожно переложить на 
тое блюдо, полить соком и украсить зеленью и помидором. Подавать 


нагр 
с рисом или картофельным пюре 


< Щука, запеченная с сарделевой пастой 


На 4 порции: 1 небольшая щука, 80 г смальца или 80 мл растительного масла, 40 


глука, б горошин 
черного перца, 1 ч. л. сарделевой пасты, 2002 сметаны, 2 ч. 


л. муки, зелень петрушки, соль по вкусу. 
Очищенную и вымытую щуку разрезать в длину, кости Удалить, кожу снять, а мясо нарезать пор: 
ционными кусками. Положить рыбу в жир с луком, солью, перцем, измельченной зеленью петруш 
ки, сарделевой пастой и запекать в духовом шкафу 20 минут. Затем залить сметаной, смешанной _ 
смукой, и поставить в духовой шкаф еще на 10 минут. Готовую щуку осторожно переложить на 
блюдо. Соус процедить и подать в соуснике. Рыбу подавать с отварным картофелем, политым рае 
топленным сливочным маслом, рисом или макаронами. 


©} Пудинг из мороженой рыбы 


На4 порции: 350 г мороженой рыбы, 
петрушки и сельдерея), 40 г лука, 1 
черный перец, соль по вкусу. 


80 г сливочного масла, 4 яйца, 502 овощей (морковь, 


корни 
їых сухарей, 


1 7 р, >. > 
Р булки, 202 панировочі мускатный орех, молотый 


„добавить соль, перец 


Форму Для пудинга смазать жиром, посыпать 


ленной массой и под крышкой варить в течение часа 
на тарелку. Подавать с майонезо 


А бите 
% тертый лук, рыбный фарш, сухари и вз. 


о. ож! 
на водяной бане, Готовый пудинг вЫ 
М, овощным салатом или соусом из хрена, 


©) Рыбас помидорами 


На 4 порции: 1—1,25 кг 


оженой рыбы 


ной рыбы, 1/2 булки, 40 г сала или смальца, 30 
соль но вкусу, панировочные Д0) 


сухари, растительное 


масло, 


‘салатом или с овощным гарниром. 
ро" РЕир 


дег 


А $} Печеная маринованная рыба 
М, Нафпорции: 1125 кг мороженой рыбы, 80'мл растительного масла, соль по вкусу, 
. пя марпнада: 400 мл воды, 50 мл уксуса, 40 г лука, 802 овощей (морковь, корни петрушки 
. , 
3 п сельдерея), 4 горошины черного перца, лавровый лист, лимонная цедра, тмин, соль по вкусу. и 
| Рыбу нарезать кусками, обсу 
} г у нар А куск К ) ШИЛТЕ; посолить и запечь на растительном масле 
Р І отовуюрыоу положить в глубокую миску, залить маринадом и оставить в холо 
ло | 2—3 дня. Затем маринад слить. Подавать с хлебом и любым салатом, к 
Е Для приготовления маринада очищенные и нарезанные кружками морковь, сельдеј 
ой отварить, добавить лавровый лист, цедру, уксус, соль и остудить. 
)е- 4 
Је. 


©} Рыба с овощами 


} На4 порции: 300 г рыбы, 80 мл растительного масла, 100 г моркови, 100.г грибов, 1002 корня 
Д сельдерея, 2002 цветной капусты, 100 зеленого горошка, 100 г белокочанной капусты, 502 лука, 
зелень петрушки, молотый черный перец, 200 г сметаны, соль по вкусу. 


| Рыбу нарезать порционными кусками, посолить и дать постоять около 1 часа. Май 
4 масле протушить нарезанную кружками морковь, нарезанные ломтиками трибы и‘ 
зобранную на соцветия цветную капусту, зеленый горошек, нашинкованную капусту, 
и много измельченной зелени петрушки. На овощи выложить подготовленные куски рыс 
го поперчить, залить сметаной и тушить до готовности под крышкой. Готовую рыбу ло 
реложить на нагретое блюдо и обложить овощами. Подавать с картофелем. 


<} Паприкаш из мороженой рыбы 

ьца или 60 мл растительного масла, 80 глука, 
молотый красный перец, соль по вкусу. 
положить куски рыбы, посолить, 


На порции: 500—600 г мороженой рыбы, 60 г смал 
200 г сметаны, 2 ч. л. муки, 1 ст.л. томатной пасть, 


е 
! д Мелко нарезанный лук поджарить в жире, Е ОВЕН ЛИ на: 
\- 7 о ГОТОВНОСТИ, анну аи 
— немного горячей воды и тушить д 2) Подавать с галушк 
ты сметану и а (Можно добавить томатную пасту, вино или лечо.) Под гали ка 
в макаронами или кнедлями. 


или свиных мозгов, .4 
пи: 7 150—300: г телячьих и 
порции: 700 г карпа, 3—5 больших соленых сардин, 2 Адали ЧО расти м к 
чей орковь, корни петрушки н сельдерея), 30'глука, м мл растит М 


5 уксус майонез, 
горошин черного перца, лавровый лист, 


пасты, 
немного сарделевой па Мап: 


‚уксусом, лавровым 7 
— Очищенногом вымытого карпа отварить в ол си ВО прот 
пер алить:костизи нарезать соломкой: Мази Оаа НИЯ сардин: 
е анат м, остудить И смешать с мелко НЕВЕ НИ 
› нарезанным луком, Н переложить в миску, кр 


майонезом, к 

‘смешать с рыбой, заправить г: 6.0. ТУТ 

м смешать ср! ить на несколько часов в холодильник, Под 
‘огурцом и поста АЙ 
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БЛЮДА ИЗ РЫБ Ы 


<) Котлеты из копченой рыбы 


На 4 порции: 
2 луковиць 
но вкусу. 


2 копченыс Рыбы, 1—2 булки, Г яйцо, 


30 гсмальца пли 30 
Му молотый черный перец, панцро, 


мл растшпельного масла, 
вочные сухари, растительное масло для жаренья, соль 


Копченую рыбу очистить от кожи и косте 
И отжатыми булками и лу 
МОСТИ — соль и сух 


й, мясо пропустить через мясорубку вместе с Замочецид 
Е тер о масла, перец, п 
ком, Добавить яйцо, немного растительного м › перец, 


ь котлеты, запанироват! 
ари. Тщательно перемешать и сформовать котлеты, запани} | 
и поджарить на растительном 


феля или 50 г овсяных хлопье 


<} Рыбный салат 


На 4 порции: 


ри необхо. 


ИХ В суха и 
масле, (Вместо булок можно взять 150 г толченого отваренного карто, 


в, предварительно замоченных в воде,) 


= Е я то 7 1 соленый огурси, 
2 копченые или соленые рыбы, 350 г картофеля, 50.г белой фасоли, 
Г яйцо, немного лука, майонсз. 


ваат ми кубиками. Соленый оги 
Картофель отварить в кожуре, остудить, очистить и нарезать МЕКИ я в ри. Кг. "ура 
и яйцо, сваренное вкрутую, мелко нарезать. Белую фасоль отварить д К. Е ні С . ривать, 
5 Ку у ОАРЕЗАат зави’ артофель, огу 
Рыбу очистить, промыть, нарезать соломкой, лук мелко нарезать, доба ВЕР ЛЬ, огурцы, 
яйцо, фасоль и хорошо перемешать с майонезом. 


<} Мороженое рыбное филе по-моряцки 


й ельного масла, 1 соленый 
На 4 порции: 4 мороженых рыбных филе, 60 гсмальна или 60 мл распиипельного ме 017 
02. А ом 2—3 с ина, лимонный сок, 
огурец, 200 г сметаны, мука, 1 ч.л. горчицы, 20 г сливочного масла, 2—3 ст. л. вина, 
Би ) 
молотый черный перец, соль по вкусу. 


Филе сбрызнуть лимонным соком, посолить, запанировать в мукеи обжарить в кипящем раститель- 
ном масле на сильном огне. Густую сметану смешать с 1 ч. л. муки и горчицей и залить рыбу, Добавить 
соленый огурец, нарезанный мелкими кубиками, поперчить и проварить. Положить кусочек сливот. 
ного масла и влить белое вино. Подавать с картофельным пюре, макаронами или рисом. 


©} Маринованная сельдь 


На 4 порции: 6 шт. сельди, 500'мл молока, 500'мл воды, 100 г лука, 2 соленых огурца. 


Для маринада: молоки или икра сельди, 100 


мл растительного масла, 2 ст. 
3 ст.л. молока, 3 ст. л. воды, соль по вкусу. 


л. ‘уксуса, 


Рыбу разрезать в длину, вынуть молоки или икру и в течение 
В молоке, смешанном с водой. Затем на каз 


нескольких часов вымачивать рыб 

ждую половинку рыбы положить лук, нарезанный то 

кими кольцами, тонкую полоску соленого огурца, свернуть рыбу рулетиками и закрепить зубочия 
ками. Положить в глубокую ф 

(можно и на2—4 дня) поставу 


2608 
арфоровую миску, залить маринадом, накрыть и на несколько“ 
Для приготовления маринада 


ить в холодное место, 
И солью и залить молоком Св 


м, уксус" 
молоки или икру растереть, смешать с растительным маслом, 
одой. Маринад должен быть достаточно кислым, 


$} Салат из мороженой рыбы 


_На4в орции: 500 г мороженой рыбы, 302 лука, 3002 картофеля, 1 соленый 
сельдерея, 2 ст, л. свежего или консервиров 


огурец, 50—70/г моркови, 
анного зеленого горошка, 
оль по вкусу. 


2 ст, л. белой фасоли, 


оло*" 
Рковь, сельдерей, половину лука и рыбу ег 


Н 
‚ добавить мелко рублен 2" 
нсервированный зелен б 
расить зеленью петрушк" 


турец, отдельно 


отваренный или ко 
езом, выл 


Ожить на блюдо и ук 


порциями. Мороженую рыбу перед приготовлением размораживать не над 
›а в надо. 


р 


Эеоъеюга вт 
Я 
«МИНУТКИ» 


ают блюда из мяса, овощей, картофеля, я} 
в течение короткого промежутка ВРЕМЕНИ б, И грибов, которые готов 
‚ телячья, свиная или баранья вырезка 4 3 мяса для п 
\), шея и окорок, субпродукты (пече ‚ Ростбиф, телячь; 
Ки т, подходят колбаса, шпикачки и сос 
чение имеет не столько в Ляс: иски, 
промыть в проточной о " других продуктов, сколько их т | 
мачу ) т , реть, нарезать поперек волок х приготовле 
жир, пленки и кости. Подготовленное мясо отбить, придат он порционными кус 
тител ым маслом или смальцем, ДОДОИ стопкой в ае первоначальную величину, сбрБ 
‘солить мясо следует уже ГОЛОВАМ. Небольших цыплят И поставить в ОИЕ А 
хоть КОСТИ с внутренней стороны окорочков и грудки, ст мана е отрезать поз; 
бить, Небольшую рыбу следует запекать целиком, среднюю 4 разон На окорочков 
азрезать олам, а очень бол шую У. 


риготовления « 
С и котлеты и т. 
нка, м р ы и та 

2» МОЗГИ, почки), молодые цыплята а 


би 


"№ утки» ана всего заза на смальце, растительном масле или же б й 
или терлоновой сковороде. Также их можно жарить во фритюре, запани И 
ВОЧНЫХ сухарях или в кляре из яиц, муки и жидкости (вода, О м о В в муке, взбитс И 
В а ертеле. ино), готовить на грил. 

Вначале «минутки» запекают на сильном огне, чтобы образовалась корочка, к ) 
мясного сока и способствует тому, чтобы мясо оставалось сочным и о. т. 


е роту МЯСО ИНОГО вытечет сок, поэтому лучше использовать щипці 
аи, верху Похкой. Приготовление «минуток» занимает приблизительно 5—2 
И олщины куска. Чем тоньше и меньше порции, тем меньше должно быть время. 
о льнее огонь, чтобы мясо не пересохло. Каждую порцию мяса следует запекать на свежем! 
Мясо выкладывают на подогретые тарелки. 

Р Для приготовления соуса с мясного сока слить жі 
вочного масла и по вкусу посолить. Также можно до 
Катренках, политых соком, или гарнировать картофелем, тушеными овощами» 
КИ, помидором, огурцом, листом салата. 


ар, влить немного воды, проварить, добавить немног. 


бавить немного муки. Готовые мясные «минутки» подав: 
рисом, украсив зеленью петру! 


КЕ в сетке 
ки (сетки), 1 булка, Т яйцо, 


нутренней брюшной плен 
'2 маленьких зубка чеснока, 


И. 
14 порции: 350 г свинины, 200 г свиной в 
1 ч. л. молотого тмина, 


идора, 2 ст. л. растительного масла, 
ерный перец, соль по вкусу. 


ченной и отжатой булкой пропустить через мясорубку, добавить яйцо, рас 
ельно перемешать и разделить на 4 одинаковые Ч: ТИ. 


ить часть фарша, свернуть рулетик 
тку и запекать © каждой стороны по 5 му 


® _ Свинину вместе с намо 
тертый с солью чеснок, молотый тмин, тщат 
Сетку разрезать на 4 куска, на каждый из них полож 


| растительным маслом, выложить на разогретую реше в а 
помидоры надрезать, посолить, поперчить» сбрызнуть растительным маслом и запекать 43 
° нарешетке рядом с мясом. жить мясо и помидоры. Подавать с тушеными ово 


(шпинатом, зеленым горошком) ил фелем и овощным салатом. 


На блюдо выло 
и с карто 


гс татарским соусом 
жьей вырезки, 40 гсмальца, молотый черный перец, соль но вкусу» 
Мея 


пленок и нарезать порционными куска 


б, 


ытереть, очистить от 
‚ поперчить, сбрызнуть ‘растительным мае ом, сле ‚ 


"МИНУТКИ» ови а а 


а решетку гриля, на каждый бифитеке пол, е. 
перевернуть мясо, положить немного смальца на другую ст 

т, Готовые бифштексы посолить с обеих сторон, выложить на подогретое 
ать картофельным пюре или жареным картофелем, Подавать с татарским соусом, На 
1 МОЖНО положить Яичницу-глазунью и подавать с овощным салатом. 


Несколько Часов в холодил НИК, Затем мясо выложить н 
немного смальца и запекать 5 минут 
и запекать еще 5 мину! 
и гарниров 


бифштексь 


орон, 
бл Оде 
Готову 


Я Ростб ифы 


На4 порции: 4 порционных ку 


ска говядины (филейная часть, тонкий край или вырезка), 
молотый черный перец, соль 


по вкусу, растительное масло, 


Олуком: 302 смальца, 50) г лука. 


Мясо промыть, Удалить плепки и лишний жир, отбить, немного поперчить, сбрызнуть Растите, 
ным маслом, сложить стопкой и оставить на несколько часов или на ночь. Нарезанный л 


на смальце до золотистого цвета, Ростбифы выложить на решетку гриля, на кажды 
немного смальца и запекать 


ук обжарить 


Й Положить 
с каждой стороны по 4—5 минут. Готовые ростбифы переложить На 


подогретое блюдо и на каждый положить горку обжаренного лука. Подавать с картофельным Пюре | 
или жареным картофелем и овощным салатом, 


@ грибами: 502 смальца, 50 г лука, 2002 грибов, молотый черный перец, тмин, зелень петрушки, 
соль по вкусу; 
Мелко нарезанный лук спассеровать в смальце, добавить очищенные, промытые и нарезанные 
ломтиками грибы, посолить, поперчить, посыпать молоты 
Когда сок из грибов выпарится, добавить рубле 
ростбиф положить горкой грибы. Подавать 


м тмином и протушить до мягкости, 
ную зелень петрушки. На каждый обжаренный 
с картофелем и овощным салатом. 


С ветчиной и сыром: 100.г ветчины, 1 яйцо, 4 ломтика сыра, соль по вкусу. 


Мясо запекать на гриле по 4 минуты с каждой стороны, затем вынуть решетку с ростбифами и по- 


ложить на них рубленую ветчину, смешанную с взбитым яйцом и солью, накрыть тонким ломтиком 
сыра и запекать еще 1—2 минуты. 


{9 Свиные котлеты в фольге 


На4 порции: 4 свиные котлеты (из корейки), 50 г сала; 50 


г лука, 4 картофелины, зелень петрушки, 
молотый черный перец, соль по вкусу. 


Свиные котлеты обтереть салфеткой, смоченной в теплой воде, надрезать крайние пленки в.в} 
трех местах, отбить котлеты, вырезать 


куски позвоночной кости, оставить только тонкие реберные 
кости. Сало нарезать тонкими помтиками, картофель — кружками, лук и зелень петрушки ет 
порубить. Из фольги вырезать 4 одинаковых прямоугольника, на каждый положить нарезанн® 
сало, нарезанную половину одной картофелины, лук и зелень пет 
ный и поперченный кусок мяс 
сложить квадратом, края з 


на решетке гриля, на сково 
ное, можно сбрызнуть его 


‚ 2 я Ї 
8! Нины, Т яйцо, 1 А л, рубленого лука, 4 сладких красных перца, 8 ломтиков 
1020 красного перца, молотый черный перец, зелень петрушки, соль по вкусу. 


ку, посолить, 


СУЯ спить зубочисткой или Перевязать белой 
р Ини 
а м, по аб; т 
У ым перцем, положить на Разогретую рещет 
Ы” летики переложить на подогретое блюд 
На С Уҹ гльным пюре или отварным картофелем, п 
ток 1 м маслом. Подавать с овощи осы 
К нутьР ЫМ салатох 
ЗИ котлеты 
Я #3 у телячьи котлеты, 8 ломтиков сала, чеснок, молотый к 
ССНИ масло, сливочное масло. Расный 
50у в. 
мптно у обтереть с е Й 
т Телячьи котлеты реть смоченной В теплой воде салфеткой 
местах, Кости удалить, мясо отбить. Затем каждую к а 
Ў Ч о жаана “ЖдДую котлет 
тите с одной стороны натереть растертым с солью чесноком, с УЕ 
Жарить перцем, сбрызнуть растительным маслом, положит! а - двух 
~ э на ра 
лож дой стороны по 5 минут. Готовые котлеты смазать е ть 
Жит эковью, цветной капустог ум маслом 
ь орошком, мор ›Ю, цветной капустой или с кап 
г ти | тор > ) с картофелем и салатом. 
ре 
Я Медальоны из баранины на вертеле ‹ 
Надпорцим: 600 г бараньего окорока или вырезки, 100 г лука, 4 сладких перца, 8 неболи ших помидор н 
5 З » УГУ ВР = т ә ч 6 Я 08, е 
10гсала, растительное и сливочное масло, зелень пе тру шки, молотый черный перец, соль по вкусу. 
ан ; тертое м; еа ЛР. 
зи Ные Промытое и вытертое мясо очистить от пленок, удалить лишний жир, нарезать кусками толщи 
С Ў = 5 АЗК ТӘ тта т 
т ти около 1 см и отбить. Каждый кусок разрезать на более мелкие, посолить, поперчить, сбрыз 
ННЫЙ растительным маслом и оставить на 2—3 дня в холодном месте. Нанизать куски мяса на вертел, 
чередуя с нарезанным салом, сладким перцем и луком, посолить, сбрызнуть растительным маслом, 
положить на разогретую решетку гриля и запекать с одной стороны 4—5 минут. Затем перевернуть, 
около вертелов положить крестообразно надрезанные сверху помидоры, посолить их, посыпать 
хп рубленой зеленью петрушки, вложить в надрез кусочек сливочного масла и запекатьеще4 —5 минут. 
иКом Готовое мясо переложить на подогретые тарелки, гарнировать картофельными чипсами или пече- 
ным картофелем, запеченными помидорами и листовым салатом. - 
@ Бараньи котлеты с чесноком 
На4 порции: 4 бараньи котлеты, 40 г сала, чеснок, молотый черный перец, соль по вкусу 
‘малек или растительн С 
ое масло. 
< ИЕ ‹ости и жир, отбить мясо, 
326 л С ЕА 27 х от пленок, удалить кости г 
Е Из бараньей корейки нарезать котлеты. Очистить их с Е. ю, и обернуть этими полосками 
ль чесноком, растертым ьЮ, Е. 
0 Сало нарезать полосками, натереть чесноком, расте} е лом и на несколько часов поставить вх 
2 астите м мас : К, 
2 ! котлеты. Котлеты поперчить, сбрызнуть растит ОТВ ›ешетку гриля и запекать с обеих сторон по, 
| ь т азогретую ре овЫе 
Лодное место. Затем положить на сильно разогрету т г и растительным маслом. Тото и н 
0 5 „леты можно смазать смальцем или р пи картофельным 
гу Минут. Во время запекания котлеты можно ›нировать жареным картофелем и 
, котлет з одогретое блюдо и гарнир 
ОН ы выложить на подогү 
Т Пюре. Подавать с овощным салатом. 


20 г сливочного масла, 


Т Цыпленок, запеченный на решетке 
'4 по, А ла, 
| пан !0циц: 2 небольших цыпленка, 100 мл растительного ма ле 
| 


"рово В т 
овочныо харц, соль но ЭУ звоночную КОСТЬ, крылы 
| Ц толам, отрубить п рудки сле 
А Ы азрезать пополам, аиг 
: Е. плят промыть, разре „ или разрубить, окорочк ННЫ 
ч Уставы на ножках надрезать или Р 


астопле 
слом ИЛИ 
6 Цыплят посолить, смазать растительные 
‘Просеянными сухарями, положить на азе жи 
`И запекать 6 минут. Затем перевернуть, тофелем фри ит 
следует Е лолЕШе) Подавать © кар 


Ощными салатами. 


«МИНУТКИ» ва & 4 юу 
1 
ГӘ] Цыпленок с каперсами и 


Нач порции: 2 меб 


олышцих цыпленка 
мди 50 млр 


‚ Лимонный СОК, СОЛЬ 
ас»ненельно, 


по вкусу, 50 есмальца 
го масла, 


Для подливы: 60—50 с ивочного масла 


‚лимонный сок, 10.2 каперсов или рубленая зелень 
вкусу, 


петрушки, соль по 
Ж А тереть и разрезать на 2 или ча, 7 
Выпотрошенных цыплят ополоснуть в проточной воде, вытереть и разреза слегка отб а ить 
! З >Зать, мясо ‹ И 
ПозвоноЧҷную кость и остальные кости изнутри, суставы надрезать, Е К ты П0с0 ТЬ 
а ч аслом или смазать смальцем и на не Е 
сорызнуть лимонным соком, полить растительным масло! разв ба ско 
? : лят выложить на раз ет 
Часов положить в холодное место. Подготовленных цыплят выложу А до зан. 


тальца и запекат Ури 
ое ем ‘о смальца и 2 < 
внутренней стороной вверх, на каждый кусок положить немного сма а ь по мин 


Е кить на каждый кус 
с каждой стороны. Переверну в цыплят, смазать их маслом или ам БЕ. т е вонр І 
аба з , ле раз) МИ ` 
масло. Выложив на подогретое блюдо, гарнировать картофелем и | а е ыы МИ ОВ0щау К 
~ маслом, М1 7 
или подавать совощным салатом и растопленным сливочным масл Р ТТЬ ЛИМОНЫ 
- : ‚лень петрушки. 
сок, немного соли, мелко рубленные каперсы или зелень петрушк 
5 у 
Ө Панированная рыба, приготовленная на гриле 
| 
Р А А "ОВ ле сухари, 
На 4 порции: 4 порционных куска свежей или мороженой рыбы, мука, панирое очны‹ с} ха] 


растопленное сливочное масло, сольпо вкусу. 


< 5 зат ке, с з растопленно 
Куски рыбы посолить, запанировать в муке, смочить в растоп 


М СЛИВОЧНОМ масле и запани- | 
ровать в сухарях. Положить на хорошо разогретую решетку г 


риля и запекать по 3 минуты с каждой 
стороны. (Переворачивать рыбу щипцами или двумя ложками.) Готовую рыбу 


ВЫЛОЖИТЬ на подо- | 
гретое блюдо и украсить зеленью, помидорами, салатом. 


| 


Г 
Я Рыба в фольге сгрибами 


7 

Ингредиенты: рыба, сало, лук, грибы, жир, зелень петрушки, тмин, молотый черный перец, соль. | 
Это блюдо можно приготовить из любого вид 

сало, нарезанное мелкими кубиками 

ные шампиньоны или белые грибы, 

положить сверху подсоленные 


а свежей или мороженой рыбы. Нафольге разлоки» | 


„мелко рубленный лук, измельченную зелень петрушки, туше 
немного посолить и поперчить, посыпать молотым тмином 


куски рыбы, на них — гонкие ломтики сала и плотно завернут 
фольгу; чтобы не вытекал сок. Запекать рыбу на сильно разогретом гриле по 4 минуты с кажд® 


стороны. Готовую рыбу в фольге положить на бл юдо, фольгу сверху крестообразно разрезать и мя 
отогнуть. Подавать с печеным картофелем и овощным са латом. 


| 
Я Карп на сливочном масле 


На4 порции: 600 г очищенного карпа, 50 сливочного масла, 


лимонный сок, соль но вкусу. | | 
НЫ 
аковых куска, посолить, сбрызнуть и: 
е 
очным маслом. Запекать на гриле 3 минуты =. 
т. т 0 
> кусочек сливочного масла и запекать еще ЗМ 


ии 
о время запекания). Готовые куски карпа щипца» 


С 08 
и гарнировать печеным картофелем. Подавать 


Карпа освободить от костей, 
соком и сверху 


 Печенка на вертеле 


На 4 порции: 3502 телячьей, свин, 


ой 
молотый черный перец, соль но в 


или куриной печенк 


и, 100 г 6 В 
кусу. 1002 бекона, помидоры, лавровый лист, 


5 
ЕЙ „немного поперчить, положить на резот е 
И ОВОЩНЫМ салатом, Зы 


ссы] ром. 


ки, Члтонких политика сыра, молотый красный пере Р 
срец, 


ьки надрезать вдоль, обернуть ломтикаму 


бий и сыра т 
пекать на разогретом гриле Ра посыпать красным 


по 3 минуты с каждой стороны, Подават: 


лимоном и красным перцем 


гисок, 8 кружков лимона, 8 стручков горького красного перца 


: На сосиски надеть кружки лимон , 
4. я на вертела А на и 0 гое РА 
ут А на разогретую решетку и запекать с двух сторон, 
ное с яблочным хреном или горчицей и хлебом. 
Му ы 
Ый чница-глазунья в фольге 
щи: я, 1ч л. смальца, $ ломтиков сала, кетчут, укроп, молотый черный перец, 
кусу. 
Из фольги вырезать 4 овала, придать им форму сковородочек, на каждый лис 
уд немного смальца и влить 2 сырых яйца, посолить и немного поперчить. Ломт 
, с одной стороны (в форме гребешков), положить на разогретый гриль рядом 
= Г (Белки в яичнице должны свернуться, а желтки остаться мягкими.) Готовую яичницу 
И і _ ложить на тарелки, полить кетчупом, на каждое яйцо положить гребешок из сала и по: 
- У рубленным укропом. Подавать с хлебом и солеными огурцами или с салатом. 
ы 


(© Помидоры на гриле 
29 


На4 порции: 8 помидоров, 2 зубка чеснока, 20.г сливочного масла, зелень петрушки, соль по вкусу. 
Помидоры вымыть и возле плодоножки крестообразно надрезать. Положить н т 
огнеупорного стекла, посолить, в надрезы помидоров положить немного растертого 
нарезанную зелень петрушки, взбрызнуть растопленным сливочным маслом и бы тро: 
сильном огне на гриле или на верхней полке духового шкафа. (Вместо чеснока помидоры 


посыпать тертым сыром. ) 


Е 
(9 Картофель в фольге г 


порции: 800 г картофеля, 200 г грибов, 100 г лука, 80 г сала, тмин, майоран, зелень петрушки, х 
черный перец, соль по вкусу. 


ве Очищенный картофель нарезать кр 


СОА зеболъшими кусоми дон ло зелень петрушки, перемешали 
ЛИТЬ, поперчить, добавить тмин, майоран, рубленую зе наи 


. Запекать картофе 
большой кусок фольги, свернуть его и плотно и и. и тар 
на гриле или в сильно)разогретом духовом шкафу. Гото м 
о, фольгу крестообразно надрезать и пол 
эщными салатами или солеными огурцами. 


ужками толщиной около 1 см, сало — тонкими м 
нные грибы — также тонкими ло 


учившиеся треугольники ‚ото 


ГАРНИРЫ 


Гарниры готовят из овощей, бобовых, 


Овощи обычно варят (с добавлением соли) или тушат (в жире с солью Ек 
Вкусны тушеные овощи, сгущенные светлой заправкой (посыпанные мукой И } 
сливками), Овощные гарниры готовят из одного или нескольких ат промыть и на ночь замочи 

При приготовлении бобовых их следует предварительно НН Е не рекомендуется добавлять ПИ. 
в мягкой воде. (Если вода жесткая, ее нужно прокипятить и остудить) зода в них кипит при температуре болео 
щевую соду. Бобовые быстрее варятся в кастрюлях-скороварках, т т оокЕтОЯ почти в два раза, Солят бо. 

высокой, чем в обычных кастрюлях, и поэтому время Са е заправкой, 

бовые в конце приготовления. Как и овощи, их можно тА картофельным пюре, салатами или соусами, 
Мясные блюда дополняют гарниром из отваренного а макаронными изделиями, жареным 

кашами из манной крупы, рисом, кнедлями, домашними или пок) 

картофелем и т. д. 


картофеля и круп. сленью петрушки и сахаром), 
веденные молоком, водой иди, 


ОВОЩНЫЕ ГАРНИРЫ 


}©\ Стручковая фасоль 


н с 9 р Ки 
5 с с 40 г сливочного или № ) о масла, 60 г муки, 
] О мл растит 10: 
0 г сл 1 
ои фа оли 
а 4 порции 750 г тручков 


, сме, ны, уксус нимонная кислота, соль по вкусу. 
монная лоте И 
300 мл молока, 100 г смета ‘уксус или ли 


ска жить в кастрюлю, до поло- 
очистить от волокон, нарезать мелкими кусками, положить в каст ДО ПОЛО 
гон гкос з жира и муки приготову 
и лаа немного посолить и отварить до мягкости. Из жира и муки приготовить 
т а 1 5авить сметану, влить в фасольи еще 
: ем по заправку, развести ее молоком и водой, проварить, добавить сметану, вг } | 
Е / лоту. Ёс 0) Я 
а ить. В конце приготовления добавить уксус или лимонную кислоту. Если фасоль слишком 
проварить. 0 укс) 
густая, развести ее молоком. 


© Стручковая фасоль с помидорами 


На 4 порции: 600 г стручковой фасоли, 300 г помидоров, 40 г сливочного или 40 мл растительного 
масла, 60:2муки, сахар, уксус или лимонная кислота, вкусовая приправа, соль по вкусу, сметана. 
2 2 


Фасоль вымыть, очистить от волокон, нарезать мелкими кусками и отварить вместе сочищенными 
и нарезанными помидорами. Когда овощи станут мягкими, сгустить их темной заправкой из муки 
и жира, хорошо проварить, добавить вкусовую приправу, соль, уксус и сахар. (Помидоры можно 
заменить томатной пастой.) В готовое блюдо можно положить несколько ложек сметаны. 


{©І Тушеный зеленый горошек 


На4 порции: 1,5 кг зеленого горошка в стручках, 40 


мл растительного масла, 1 ч 
30 г муки, зелень петрушки, соль по вкусу. 


1 сахара, 
Вылущенный зеленый горошек протушить нар 
Когда жидкость выпарится, влить 

немного поджарить, развести холо 
Посолить, посыпать сахаром и руб 


арі 
астительном масле; добавив немного солии а. 
Д 

горячую воду и тушить до готовности. Затем посыпать м} 


Е 1 т, ШЕК 
ДНОЙ ВОДОЙ или молоком и хорошо проварить. Готовый гор | 
леной зеленью петрушки. 


Е Сла, 2 куска рафинада, 50: муки 
№ молотый черный | 
соль по вкусу, 


р сахар и рубленую зелень петрушки, 
м | 


К т : с морковью 


кольраби 350.2 моркови, 40 г сливочного 
е 
пошрушки, соль по вкусу. 


масла, 402 муки, 200 мл молока, 


лт х3 Ж Н резать тонкой коротко 
“бое, ПУТЕВА ЗИ ВоДОИ, Посолить и тушить до мягкости, Из сливочного масл, 
Гео) алить м И Й 
ат б соус бешамель, зали ОЙ и водой, проварить, смешать с овощами, посол 
кА много сахара. Готовое блюдо посыпать рубленой зеленью петрушки, 
| 
усами, <“ 
№ `Кольра ами 
ных, {01 Кольраби с помидор 7 
| На порции: 7502 кольраби, 401г сливочного масла, 40: муки, 250 г помидоров, 100 мл молока, 
йлар соль по вкусу. $ 
Кольраби очистить, нарезать ломтиками, залить небольшим количеством воды, п 
зы сахар и протушить до готовности. Отдельно отварить помидоры, размять их и сме! 
Из сливочного масла и муки приготовить светлую заправку, влить немного мо) 
При необходимости посолить и добавить сахар. 
©] Жареная краснокочанная капуста 
ар На 4порции: 0)5—1 кг краснокочанной капусты, 50’ мл растительного масла, 40 г лука, уксус, 
ЯТЬ таш молотый черный перец, сахар, соль по вкусу. 
А Капусту нашинковать, посолить и дать постоять. В растительном масле спассерова 
А ный лук, положить отжатую капусту, сбрызнуть ее уксусом, добавитьтмин и поджа 
шивая, чтобы она не пригорела. Готовое блюдо приправить молотым черным перцем и 
Капуста, квашенная за 3 дня 
Ингредиенты: капуста, соль, сахар, тмин, укроп, ломтик черного хлеба, дрожж еу. .. 
а Я РО] 
- Капусту мелко нашинковать, посолить и положить в большую банку или в глиняный гор 
т АГ 


Й + < 

много дрожжей размешать с небольшим количеством сахарной пудры: Когда дрожжи рас 
А И ерху положить 

смешать с теплой водой и влить в капусту. Добавить тмин и оа ааа 
ломтик обжаренного без жира черного хлеба, накрыть и оставить . (Вод 


’®° прикрывать капусту.) 


апус а по-чешски 


тельного масла, 40 г лука, К 


10:81 кг капусты, 50:гсмальца или 50%мл расти 


и, 2 й : соль по вкусу. Т 
и, 20—40 г сахара, тмин„уксус, соль і к Ре 
| о нашинкованную к 
— моко нарезанный лук спассеровать в жире т воду. Затем пос 
_ посыпать тмином и тушить, постоянно помешивая и ч З А 
в сахар: А 
| влить немного воды, проварить, добавить уксус и сахар ы 
С з 
я квашеная капуста у 
Е 


30 глука, 20 г муки, 


ке квашеной капусты, 50 млрастительного масла, 
сака 
+ соль по вкусу. 


бжарить на растительном масле до80 
ком кислая, ее следует про Ыг 


ГА 


те ГАРНИРЫ 


ХЮ Капуста с помидорами 


На 4 порции: 850 2 капусты, 40 


мл растительного масла, 30:г ду. д 
) ка, 500 г помидоров, 60 г муки, 
200 мл молока, 1—2 яблока, | т 


тмин, уксус, сахар, соль по вкусу. 


Капусту очистить и нашинковать, добавить тертые кислые яблоки. Мелко нарезанный лук спассер. 
вать, положить к нему капусту с яблоками, немного поджарить, посолить, посыпать тмином, вли 
воду и тушить до готовности, Затем смешать с мучной заправкой, слегка развести водой, Разварен 
ными помидорами и молоком и проварить все вместе. Посолить, добавить сахар и уксус, (Капуста 
должна быть достаточно густой.) Также можно добавить 2—3 нарезанных сладких перца и сметану, 


О! Квашеная капуста с крупой 


На 4 порции: 400—500 г квашеной капусты, немного свинины или другого мяса, І ст. л. крупы, 50 глука, 
40 гсмальца или 40 мл растительного масла, 50 г муки, майоран, чеснок, молоко или сливки, соль по вкусу. 


Капусту положить в кастрюлю, залить горячей водой и отварить до полуготовности. Очищенное 
и промытое мясо, мелко нарезанный лук и промытую крупу залить водой и отдельно отварить 
тоже до полуготовности, затем соединить с капустой и доварить все вместе до готовности. Мясо 
вынуть, капусту сгустить светлой мучной заправкой, разведенной молоком, добавить майоран, 
немного чеснока, посолить, проварить, положить мясо и дать прокипеть. В готовое блюдо, перед 
тем как снять с огня, влить молоко или сливки. (Капусту можно варить вместе с 1 тертой сырой, 
картофелиной, которую следует положить в начале приготовления.) 


{О} Отварная квашеная капуста 


На4 порции: 650г квашеной капусты, 50 г сала или 50 мл растительного масла, 50—60 г муки, 
30 глука, ч. л. сахара, майоран, молотый черный перец, молоко, сметана. 


Если капуста кислая, следует промыть ее в воде и нарезать. Затем залить горячей водой и отварить 
до мягкости. Из жира, муки и лука приготовить светлую заправку, влить молоко или воду, проварить 
и процедить. Влить заправку в капусту, посолить, положить сахар. Капусту хорошо проварить. 
добавить немного майорана и перца. В готовое блюдо можно добавить сметану. 


{Оі Заправленная цветная капуста 


На4 порции: 1 большая головка цветной капусты, 40 г сливочного масла, 50 г муки, 100 мл сливок, 
молоко, зелень петрушки, лимонный сок, соль по вкусу. 


Промытую цветную капусту разобрать на соцветия, еще раз тщательно промыть, залить кипятком 
посолить и отварить до мягкости. Из сливочного масла и муки приготовить соус бешамель, ра38& 
Ти его отваром из капусты и молоком, проварить и смешать с капустой. В готовое блюдо добави? 
зелень петрушки, лимонный соки сливки. 


(Оі Тушеная капуста 


На 4 порции: 700 г капусты, 40 г смальца или40мл растительного масла; 


в ў 5 40 г сливочного масла, 
50 г муки, молоко, молотый черный перец, майоран, 


чеснок, соль по вкусу. 


Мелко нашинкованную капуст 
А крышкой, Из сливочного масла 
‚влить в капусту, проварить, по 


у залить горячей водой и тушить в‘смальце до готовнос "а 
и муки приготовить светлую заправку, развести ее водой № 
солить, положить перец, майоран и чеснок, ў 


40 г лука, 250г моркови, 
соль но вкусу. 


уна растительном масле, во время приготовления Посолить и Пс 
ать, посыпать мукой, залить молоком или сли ар 


вками, проварить и до 


вить так же, как и тушеную капусту. Головку цветной кап 
к и майоран заменить зеленью петрушки, 


т У “772 А З 2, 
700 г капусты, 301г лука, 20 ДЕ растительного масла, 40.г.сала, 400) картофеля 
‚Л, риса, 40 г жира и 40 г муки для заправки, майоран, чеснок, молотый черный перец, 


и муки приготовить светлую заправку, развести ее водой, проварить и влить в капусту. 


посолить по вкусу и еще немного проварить. (Можно добавить молоко или сливки.) Под: 
отдельное блюдо с хлебом или как гарнир к мясу. 


мл расииительного масла, 50 г муки, 50 мл молока, зелень петрушки сахар, соль по вкусу: 


Морковь очистить, нарезать соломкой, залить небольшим количеством горячей ВОДЫ или К 
льоном, посолить и тушить до мягкости, накрыв крышкой. Затем добавить зеленый горошек и 
до готовности. Из сливочного масла и муки‘приготовить светлую заправку, развести ее молоком 
в овощи и проварить. В конце приготовления добавить по вкусу сахари рубленую зелень петр 


ши: 2502 грибов, 600 г моркови, 50 г смальца или 50 мя растительного масла, 402 лука, 
С 9 7 у. 
50 мл молока, тмин, зелень петрушки, молотый черный перец, соль по вкусу. 


— Мелко нарезанный лук спассеровать в половине жира, положить е ш Е. т \ 
поперчить и тушить до мягкости, подливая горячую воду. Ктри а паа 0 на =, о. і Я Е. 
° терке морковь, немного тмина, влить немного воды и тушить к 248 оиа А8 таща а 
уки приготовить светлую заправку, развести ее До и А ОЕ шана ха 
 Стрибами и проварить. Готовое блюдо посыпать мелко рубленн ушки; 


морковь 


паки 
оркови, 40 мл растительного масла, 50 г муки, молоко или сливки, 


очистить, тщательно вымыть и нарезать короткой толстой сао ил чо) 
терке залить водой, посолить И отварить, Добавить мучную заправку, развед: 
ками, при необходимости досолить по вкусу, положить сахар и зелень п 
>: э 


или 50 мл растительного масла, 50 гука, Ляски ааа 
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ӧ 


испарится, посыпать мукой, немного подж арит 
ЕА арить 
›ячей ВОДЫ и хорошо проварить Добавить Много Не 
“Ако 

Ри желании, немного сахара 


Воду. Когда Морковь станет 
Постоянно помешив 
рубленной зеле 


Т МЯГКОЙ, а вся Жидкость 
ая, влить не 


много го 
НИ петрушки и, п 


© Морковная каша 


Над порции: 600 г 


моркови, 40 
100 мл 


лука, 40м 
молока, соль 


грастительного масла, 1 г сахара, 40 г муки 
по вкусу, 
Морковь очистить 


‚ натере 
масле об 


жарить саха 
и добавить к пр 
Горячей в 


есте с луком, залить водой, посолить и отварить. | 


2, пока не потемнеет, всыпать 


муку, поджарить, залить водой, хорош 


ротертой моркови Е 


пком гу 


одой и молоком И є ще немного проварить 


сли морковная каша получится сл: 


ЮО! 


Лук-порей с помидорами 


Нач порции: 8—12 стеблей лука порея, 40 мл растительного масла, 350 г помі 


200 г сметаны или 200 млм 


олока, І ст.л. муки, чеснок, молотый красный перец, со. УАД 


Очищенный и промытый лук-порей нарезать кусочками размером около | ем и ве - с РЕНчатым 1 
ком, обжаренным на растительном масле. Немного посолить и протушить под крышкой, Доба 
очищенные, нарезанные кружками помидоры, толченый чеснок и запекать в духовом шь. 
крышкой в течение 20 минут. Затем залить все смет нои, смешанной с мукой и перцем 


несколько минут поставить в духовои шкаф Подавать картофелем или рисом 


{О} Заправленный лук-порей 


На 4 порции: 8—12 стеблей лука порся, 202 


сливочного мах 


40.г смальца, 402. муки, 20.г репчатого тука, чеснок, соль по. в» 


Очищенный и тщательно вымытый лук порей нарезать тонким 


це на медленном огне. Добавить картофель, нарезанный кубиками, влить немного: бульона 


мучную заправк\ 


кружками и протушить 


воды и тушить до готовности Прит (9009):77009 маслом луком и чесноком, х 
еес луком-пореем И картофелем ПОСОЛИТЬ 1 


гнемного протушить все вместе. Подавать с 


{Оі Тушеные пом идоры 


На 4 порции: І кг помидоров, 40. мл.растительног 


о масла, зелень петрушка 


Помидоры вымыть и на минут у опустить в + 


КИПЯ 


на четыре части, удалить семена духовом 


Гушить помидоры 1 
солив и посыпав зеленью петрушки 


на растительном 


Подавать к печеному м; 


КО] Помидоры со сметаной 


На4 порции: 10 помидоров, 100 г сметаны, 40 г муки, 50 мл растительного масла зелень петрушки 
соль по вкусу. 


Спелые, но твердые помидоры очисти 
запанировать их в муке, выло 
Леной зеленью петрушки, пс 
Подавать с картофеле 


ТЬ ОТ 1 


кожицы ин резать + ружкаму 


жить на противень на 


астительное масло, посолить, 00%? 


лить сметаной и запекать в духовом шкафу в течение = 


мк печеному ИЛИ Т ушеному мяс у: 


Ю| Помидоры, тушенные со сладким перцем 


На 4 порции: 300 г помидоров, 8— 


10 ийт. сладкого перца, 
масла, 50 г муки, 502 лука, зелень 1 


502 сливочного или 50 мл растительного 
петрушки, соль по вкусу, 


Р 
в 
ш) з 
2 нь в КИПЯТ е 
Спассеровать в жире мелко нарезанный лук. Помидоры на минуту опустить В 


М“ 
„пезаннй! 
и очистить от кожицы, Разрезать каждый помидор на 8 частей и вместе с нарёЗ 


Я Зы 


#0 
На 
50. 


хо 


ГАРНИРЫ. Е 


РС: асто помешив: 
Ў перцем протушить, ч ешивая, с луком до мягкости. (Воду доливать не сле, е 
мт го масла и муки приготовить светлую заправку, добавить ее в поми раі 
ного ! МИДО Е, 
е оры посолить, положить на блюдо и посыпа омидоры, закипятить, № 
помидор ть измельченной зеленью петоуй 
к мясу или сосискам. + 
ный салат 
рог отварной хован 
порции: 3—4 хочана салата, 40—50 г сала или смальца, 50 г муки, 200 мл молока, 
е № — 2 зубка чеснока, укроп, уксус, соль по вкусу. 
он 1одгсметаны, 1—23) 
В М 2 Ҹ 
К рить Из нарезанного сала или смальца и муки приготовить светлую заправку, развести ее молоком и во- 
СТИ се дойи проварить. Посолить, положить крупно нарезанный салат и отварить. В готовый салат поло- 
жить сметану, уксус, рубленый укроп и толченый чеснок д 
01 Отварной кочанный салат с зеленым горошком Ј 
р) 
На4 порции: 3 больших конана салата, 1 ч. л. сливочного масла, 200 г свежего зеленого горошка, 
З0гемальца или 40 мл растительного масла, 502 муки, 200 мл молока или сливок, зелень петрушки. 
АМ лу. зимонный сок или уксус, соль по вкусу. | 4 
авить Очищенный и хорошо промытый салат нарезать, залить небольшим количеством воды, посолите 72) ј 
У под и отварить. Отдельно на сливочном масле протушить зеленый горошек, смешать с салатом, посолижи С 
Ще на по вкусу, сгустить мучной заправкой, добавить молоко или сливки, приправить уксусом илии: Гр 
мониым соком и посыпать зеленью. К 
191 Пюре из салата 
Ни4 порции: 6 больших кочанов салата, 40 г сала или сливочного масла, 50 г муки, 20 г лука» 
10 мл молока, вкусовая приправа. 
аль- Очищенный и тщательно промытый салат нарезать на четвертинки и отварить, Отцедить, емис 
Или остудить и пропустить через мясорубку либо измельчить миксером, Из сала или сливочное масла 
пать лука и муки приготовить светлую заправку, развести ее молоком и салатным отваром, добавить 
1ми, вкусовую приправу и проварить, В готовое пюре можно добавить сливки и яичный желток, а так- Е 
же немного лимонного сока или уксуса. 
| Шпинат с соусом 
т Над порции: 800 г свежего или 400 г мороженого шпината, 40 гсала или сливочного масла, 60.2 муки, 
10- ‘мл молока, 20г лука, вкусовая приправа, майоран, чеснок, молотый черный перен, соль по вкусу. у 
У шпината удалить корешки (черешки листьев оставить) и тщательно его промыть. Положить 
в кастрюлю и в небольшом количестве воды отварить до мягкости, ие накрывая крышкой, Затем 
процедить и измельчить. Из сливочного масла или сала лука и муки приготовить светлую запрая- 
ку, развести ее отваром шпината и молоком, сварить густой однородный соус. Сменеть ина 
б 9 М а р 
с соусом, посолить, поперчить, добавить немного майорана и толченого чесиека, икусовую припра | 
ву. (Отвар шпината перед употреблением надо попробовать, так как он может выть горьким. В этом 
. случае вместо отвара использовать воду.) Мороженый шпинат следует положить в кастрюлю, ие. 
М І 5 колько частей ушить, в КИПЯЩИЙ + 
5. | размораживая, разделить ножом на несколько нас тей, немного протушить, вк ций шпинзт алить е. 
т. | г" заправку и дальше готовить так же, как свежий. л 


| _ Ю Тыква стмином 


| гна и рции: 800 г очищенной тыквы, 30 г лука, 30 мл растительного масла; 40 г сливочнога масад, 

502 муки, З куска рафинада, тмин, вкусовая приправа, уксус, соль по «куку. 

т Б Тыкву натереть на крупной терке и посолить, В растительном масле сизссеррвать меяио а 
ть тыкву, сбрызнуть уксусом, добавить сахар, тмин, вкусовую припра 

рыв крышкой. (Тыква не должна развариваться.) Из сли! 
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4 
} приготовить светлую запр 


авку, развести 
И поДкислить по вкусу, 


МОЛОКОМ И ВОДОЙ, ВЛИТЬ В тыкву, проварить, Посолить 
С] Тыква с укропом 


й На4 порции: 900 гочищенной тыквы, 50 мл. растительного масла, 602м 
} 9 200 г сметаны, Уксус или лимонный сок, вкусовая 
г. 


Тыкву натереть на крупной те 
заправку, положить тык 
затем влить молок 
ну, протушить. 


си, 250 мл молока, 


Іриправа, укроп, соль 


10 вкусу. 


рке и посолить. Из растительного масла и муки приготовить Света 
ву и держать на огне, размешивая, до тех пор, пока тыква не пустит с 


> о ия Р у 7 
о и отварить ее; Добавить вкусовую приправу. уксус или лимонны 


И соки смета. 
Готовую тыкву смешать с рубленым укропом. 


© Тыква с помидорами 


І 3 а о] предыдущий реце ). НО В ГОТОВУЮ ТЫКВУ добавит 
отовить так же, как ыкву с укропом (см предыдущий рецепт), нот т у ть ре 
| вау енные и размятые по 


мидоры ИЛИ томатную пасту и, по желанию, сахар 
©! Тушеные огурцы 


Нач порции: 750 г огурцов, 


у 
30 мл растительного ми 
100 мл молока, 1502с 


ісла, 30 г лука, 40 г сливочного масла, 50 2 муки, 
метаны, уксус илилимонны 


хар а 
и сок, сахар, вкусовая 1 [ 


права, молотый черный 
І | 


перец, соль по вкусу. 


В растительном масле спассеровать мелко нарезанный лук, добавить очищенные и нарезанные 
соломкой или натертые на крупной терке огурцы, посолить и тушить до готовнос ги, при необҳо- 
димости подливая горячую воду. Из с 


сливочного масла и муки приготовить светлую заправку, 
развести ее МОЛОКОМ, ВЛИТЬ В огурцы, 


проварить, поперчить, д 
или лимонный сок, сахар, сол 


добавить вкусовую приправу, ухо 
› и сметану 


{О} Овощи на сливочном масле 


На 4 порции: 800 2 различных овощей, 6 


0 гсливочнога масла, 1 
соль по вкусу. 


ч.л. муки елень пе трушь ц, 
Овощи (кольраби, морковь, зе 
короткой соломкой или мелкими ломтиками, стручкі 
ную капусту разобрать на соцвети 

посолив и накрыв крышкой 
(постоянно помешивая, 


бульон, дать закипе: 


леный горошек, капус гу, сельдерей) очистить, вымыть и нарека 


т молодой фасоли нарезать наискосок, а МЕЙ 
ощи на сливочном масле на медленном о 
ая и подливая воду. Готовые овощи посылать мухай 
добавить ноду, мясной или коствый 
теной зеленью петрушки 


я. Протушить ов 
‚Иногда помешив 
чтобы не образовал 


ИСЬ комочки), 
ти перед снятие 


М с огня посыпать руб; 
©! Заправленный сельдерей 


На 4 порции: 750 г корня сельдерея, 


40 мл растительного масла, 40 г м 
100—200 г сметаны, 


«уки, 100 мл молока, 
Т яичный желт 


залить водой, посолить’и отварит® ' р 
Ю заправку, развести ее молокоми водой, хор 


ления добавить сметану, смешанную сж 
Подавать к отварной говядине или свинине, 


№ 
одой, добавить зелень, посолить, накрыть крышкой и туши 
риготовить светлую заправку, развести ее молоком и водо} ТЬ ДО готовности. | 


‚желанию, добавить сахар. ОИ, ВЛИТЬ В ОВОЩИ, Дать за 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ ГАРНИРЫ | 


рау“ 


рутушеный картофель 


1кгкартофеля, 50'г смальца или 50 мл растительного масла, 40 г лука, тмин 


ратори: 


рб петрушки, соль по вкусу. 
А зень ПЕТР 

Мелко нарезанный лук обжарить в жире до золотистого цвета, добавить очищенный и нарезанны 
кубиками картофель, посолить, положить рубленую зелень петрушки, тмин, влить немного гори 
воды и тушить до готовности под крышкой. ий 

©! «Кислый» картофель 

Над порции: 2002 картофеля, 40.2 сала, 60.г муки, 150 г сметаны, молоко, уксус, лавровый лист 

) Уке) р 
икусовая приправа, соль по вкусу. 4 


Мелкий картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кружками. Изсалаи муки приготовить 
светлую заправку, развести ее молоком и водой, хорошо проварить и процедить. В соус положить 
лавровый лист, соль, вкусовую приправу и уксус. Затем добавить картофель иштрокийя лих В кон- 


це приготовления влить сметану. Вместо лаврового листа можно положить рубленый Укропина `. 
занный соленый огурец или грибы, тушенные с луком. 


101 Картофель, печенный без смальца или на смальце 


На4 порции: 0,8—1 кг картофеля, тмин, соль ло вкусу: 
разрезать вдоль на 4 части; если картофель крупный, 


на противень (без смальца) одним слоем. 
ечь в духовом шкафу. Готовый картофель 


Очищенный, тщательно вымытый картофель 
то на 6—8 частей. Промокнуть салфеткой, в 
посыпать тмином и молотым красным перцем и зап 


1201097191080 


посолить. 
Можно запекать картофель на противне, хорошо смазанном смальцем, = как гарнир к постно» 


му мясу. 


апеченный картофель 


и; 800 г картофел с р, масла, 40 г.сливочного масла, 402 муки 
рт. феля, 40 мл рас знительного масла, Ог г уки, 

жа или м. РЕ 2 2{ зармезана, зелень пет ушки 

г ясного бульона, 200 мл сливок, 2 яйца, 202 пармез . р. , 


У 
ре, очистит ь, нарезать кружками и смешать с растительным маслом, _ Ё 
ло всыпать муку, сразу залить м нхо масои о = 
бульоном и сливками, сварить однородный, достаточно аА ееш е ‚№ ема ! 
5 яйца и смешать соус с картофелем. Кастрюлю смазать нур ад 
тофелем, посыпать тертым пармезаном и запечь в дух 


ы ® картофель, отваренный в кожу 
В растопленное сливочное мас 


ть фри 
| кг круп . офеля, 300 мл стительного масла, соль па вкусу, 
неи т Е. нарезать соломкой (длиной около 4, 
водй и вет нут. Затем дать стечь ия сите, обуш 


й ить на 30 ми 
водой и остав. а км. 


›оволоч нку < руч 1 
рор та поета ааа высыпать вм 


н а аа ка 
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чтобы соль распределилась равномерно. Подавать сразу после приготовления к печеному мясу 
бифштексу или отбивным. 


10! Картофельные чипсы 


На4 порции: 1,2 кг картофеля средней величины, 300 мл растительного масла, соль по вкусу. | 


Очищенный и ВЫМЫТЫЙ картофель натереть на терке для огурцов (должны получиться очень тоң. 
кие кружки) и оставить на 30 минут в холодной воде. Затем дать стечь на сите, обсушить его сад. | 
феткой и положить в проволочную корзинку с ручкой и ровным дном: Погрузка картофель 
в кипящее масло и жарить до золотистого цвета. Готовый картофель положить на слой бумажных 
салфеток, чтобы в них впитался жир с чипсов, затем переложить в миску, посолить и встряхнуть, 
чтобы соль распределилась равномерно. Картофель не следует накрывать, чтобы он остался хрус. * 


р Кр | 
тящим. Чипсы подавать к печеному мясу и рыбе или к пиву (холодными). | 

| 

р 

ЮГ Картофель с сыром Ў 
На4 порции: 1 кг картофеля, 40'глука, 502 тертого сыра, 150 г сметаны, 1 яйцо, жир, соль по вкусу. } 


Картофель отварить в кожуре, очистить и нарезать кружками. Огнеупорную миску или кастрюлю 
смазать жиром, посыпать сухарями и выложить в нее слой картофеля, посолу посыпать тертым 
сыром и мелко рубленным луком. Повторить слои. Верхний слой залить сметаной, смешанной с яй. 
цом, и запечь в духовом шкафу. Подавать с салатом к печеному мясу. 


}О{ Картофельное пюре 


На 4 порции: 1 кг картофеля, 50 г сливочного масла, горячее молоко, соль по вкусу. 


Картофель вымыть, очистить, нарезать кусками средней величины, положить в подсоленную ки 
пящую воду и отварить. Отцедить воду, добавить сливочное масло, размять или протереть карто 
фель, добавить горячее молоко и тщательно вымешать. Пюре должно быть не слишком жидким 
и неслишком густым. Готовое пюре выложить горкой на теплое блюдо, посыпать зеленью Петру 


ки, вокруг разложить помидоры или отварную морковь, нарезанную в виде фигурок (звездочками 
или полумесяцами). 


1©1 Картофельное пюре с капустой 


'На4 порции: 750 г картофеля, 4 ст.л. крупы (любой), 300 г квашеной капусты, 


40 г сливочного 
масла, 301г смальца, 50 г лука, молоко, соль по вкусу. 


Картофель очистить, вымыть, нарезать кусочками средней величины и от варить в подсоленной о 

воде. Отцедить воду, добавить сливочное масло, размять и смешать с горячим молоком до обра | 
вания однородной массы, (Пюре должно быть дост аточно густым.) Из крупы сварить густую 
с солью и смешать с картофельным пюре. Квашеную капусту нарезать небольшими кускам = 
шо разогреть на сковороде и добавить в картофельное пюре с кашей, хорошо перемешать 


на блюдо и полить смальцем с обжаренным луком, Подавать к печеной или копченой свий 
как самостоятельное блюдо с кислым молоком или кефиром. 


Картофельные крокеты 


‘порции: 400 г картофеля, 120 гмуки, 
мука, панировочные сухари, растительно 


разрыхлитель теста 
ё масло, соль по вкусу. 
Кар. А 

Р аети ЕШ аы Ч Ра очистить, размять, смешать на доскес мукой, ра 
рў 70 . | ШКоМ густое, добавить немного воды или молока, Вместо 


(на кончике ножа), 3 яйца, 


а масла и 2 желтка, а белки использ 
и мясу под соусом. 


КЕ г. 3 

р ое 100 г муки, 50 г манной крупы, 1 яйцо, соль по вкусу. 

рхорелв отварить в кожуре, очистить, размять, добавить с 

> хорошо вымесить, сформовать из него валик, завернуть Оль, м 
г салфетки, варить в подсоленной воде 20 минут. На 


ги посыпать обжаренными панировочными сухарями 


00] влажную салфе 
едлю нитью разр 


Картофель отварить в кожуре, очистить, размять или пропустить через мясорубку, д 
смешанную с разрыхлителем, соль, яйцо и замесить однородное тесто. Булки к 
кубиками и слегка обжарить в духовом шкафу на смальце. Смешать булки с картоф 
сформовать кнедлю в виде продолговатого батона, завернуть во влажную салфетку и, 
цы салфетки, варить в подсоленной воде 30 минут. Готовую кнедлю нитью разрезать нал 


вы 


0! Начиненные картофельн ые шарики 


„На4 порции: 500.2 картофеля, 150 г муки, 1 яйцо, 2ч. л. смальца, 50 г лука, 40 г панировочных 
харай сливочное масло, соль по вкусу. 


Картофель отварить в кожуре, очистить, размять и на доске замесить тесто, добавив м} 
и соль. Раскатать тесто и вырезать из него кружки. На смальце обжарить мелко нар 

и сухари, положить эту начинку на картофельные кружки и сформовать из них шарики, 
их в подсоленной воде в течение 5 минут. Отваренные шарики проткнуть Так, чтобы из. 
пар, и смешать со сливочным маслом. Подавать к печеной свинине или с тушеной кал 


| Жареные картофельные галушки 


_На4 порции: 500 г картофеля, 30 г сливочного масла, 1 яйцо, Чст, л. панировочных сухарей, 
петрушки, растительное масло, соль по вкусу, 


Картофель отварить в кожуре, очистить, размять, смешать с солью, растоилениым 
‘маслом, яйцом, измельченной зеленью петрушки, сухарями и замесить тесто, Чайной ло? 
резать из теста большие галушки и обжарить их в кипящем растительном масле. Неда! 


под соусом. 


: 400 г картофеля, 70 г муки, 502 манной крупы, 2 яйца, ‘№ ч. Л. разрыхлителя шеста. 


овочные сухари, растительное масло, соль по вкусу. 
очистить, размять, добавить соль, 1 яйцо, манную № 


° Картофель отварить в кожуре, У 
тель, смешанный с мукой, и замесить тесто. Скатать тесто в форме валика, р 


длиной около 5 см, снова скатать рукой в форме 
‚ обжарить на растительном масле. Пода 
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ЮК Картофельные шарики из заварного теста 


- Е Е 5 19у аук 2 ИТ, 
На 4 порции: 400 г картофеля, 125 мл молока, 125 мл воды, 30 г сливочного масла, 200 г муки, 2 яйи 


растительное масло, соль но вкусу. 


мас 


ппрести ло кипения. Постоянно поме 
В кастрюлю налить воду с молоком, положить масло и довести до кипену 


рили ь к кастрюле и ложке.) 

всыпать муку и сварить однородное тесто. (Тесто’не должно прилипать К каст} 5 
| фель отварить в кожуре, очистить 
вымесить. С помощью чайной ложки и ножа сф 


ім тестом, добавить яйц 


зазмять и смешать с ос 


жарить в кі 


мовать из теста шарики и 


| 
тительном масле. Подавать к мясу под сметанным соусом 


{Оі Картофельные шарики 


На4 порции: 500 г картофеля 


муки, 1 яй 


ку. соль и яйцо. Замеситьо, 


5 нот ў 
Картофель отварить в кожуре, очистить, размять, доба в течение иян 
п ленн‹ воде в течени М У ЗЫ: } 
тесто, сформовать из него п ики и отварит подсоленной воде пр 
ым на ра льном масле луком. Подавать к ‹ 
воды, проткнуть вилкой и смешать с жаренным на растительн‹ 
. : : ге или копченому мясу. 
ному мясу с соусом из хрена, к тушенои капусте или копче 
{1 Картофельный хворост р 
9] 2 м и. 1 яйцо, 30 г сливочного масла 
На 4 порции: 400. г картофеля, 50 г манной крупы, 80: ки, 1 яйцо, 30 [ 
30 г панировочных сухарей, соль по вкусу. 
›ске смешать с ман 1 крупой, мукой, сол 
Картофель отварить в кожуре, очистить, раз ске смешать с манной кү р 


1 к > ов фор} тонкого валика, нарезать маленькими 
и яйцом. Замесить однородное тес то. Скатать тесто Е форме тонког‹ | 


1К 3 ьвф валика. Отварить в подсоленной воде в тече 
ломтиками и каждый ломтик тоже скатать в форме валика варит! | 16 


4 минут, Готовый хворост полить жиром и посыпать оожаренными сухарями 


{Оі Картофельный рулет 


На 4 порции; 3002 картофеля, 100 г муки, '/ ч. л. соли, 1 яйцо, 20: 
20 г сухарей, 20 г лука 


ги смальца 


Картофель отварить в кожуре, очистить, размять и на доске смешать с мукой, яицом ис 


месить тесто и раскатать его в форме прямоугольника толщиной 5 мм, посыпать луком, п 


ным с сухарями, плотно свернуть рулетом 


ернуть в салфетку у 
30 минут. Снять салфетку, сразу нарезать рулет наискосок и полить ж 
к овощам, капусте. 


рить в подсоленной # 


ом Подавать с со 
| 


МУЧНЫЕ ГАРНИРЫ 4 
{©1 Галушки к мясу 


На 4 порции: 300 г муки, 1 яйцо, 200 мл воды, 20 г сливочного масла, соль по вкусу 


Яйцо размешать с солью, В 


лить в муку и, размешивая, до тить столько воды, чтобы тесто ® у 
тягучим (но не слишком густым). Замесить тес то, положить его на мок рую доску, наре и е 
маленькие галушки и отварить их в подсоленной кипящей во 162—3 минуты. Галушки вынут» ра 
лоснуть ХОЛОДНОЙ водой, дать воде стечь и ПОЛИТЬ растопленным с ливочным маслом Подавать | 
су под соусом. ых = 7 

{© | Легкие кнедли из дрожжевого теста 

На4 порции: 250 г муки, 10 г дрожжей, 1 желток, Ти. д соли 

й ; Мет 
Дрожжи ПОЛОЖИТЬ в кастрюлю 


‚› посыпать сах 


немного теплой Воды, муки, перемешать 
ә 


Р я Р я с, 068% 
арной пудрой, чтобы они растворили И 
И оставить подходить, Влить в муку заквае®" 


пой воды, чтобы тесто стало густым и не раст і 
кое тесто и оставить подходить в теплом аЬ Затем доба 
ее тесто разделить на 2 части, каждую сформовать р | 
ии снова дать подойти. Затем положить его в кипящую но 
ь 3 минуты, быстро перевернуть, снова накрыть и м в: с а 
ложить на доску с помощью двух блюдец и со всех т еще # минуты, Тото 
опали. © помощью нити нарезать их 5 


рон проткн' чт ; 
ломтиками и положить на подо уть, чтобы в 
гретое 6 


КИ 


и, 302 сливочного масла, 2—3 яйца, 200 мл молока, 402 панировочн 
2, 5 ых 


вочное масло смешать с солью, добавить желтки, муку и молоко. Тесто хорошо 
2 ук) ) А ; : 
на некоторое время. Затем положить взбитые белки и немного разрыхлителя, 
‘бол м количеством муки. тестас - поекаЯ й 
ко ОЛЬШИ 1) НИ Из теста столовой ложкой вырезать продолговатые больш 
р, тиотварить их в подсоленной кипящей воде в течение 7—8 минут. Дать воде стечь и 


мешат! 


и споджаренными на смальце сухарями. Подавать к мясу со сливочным соусом 


ги 
и из черствого хлеба 


черствых булок, молоко, 30 г сливочного масла, 2 яйца, 50. г муки; 50 г манной крупьь 


ы З булки нарезать, смочить в молоке, отжать и измельчить. Остальные нарезать мелкими, 
и подсушить в духовом шкафу. Сливочное масло смешать © желтками, солью и 
смоченными булками, добавить остывшие подсушенные булки, муку, манную крупу и 
белки, (В муку можно добавить немного разрыхлителя.) Салфетку намочить, тщате 
жиром, завернуть в нее тесто и завязать концы. Варить кнедлю в салфетке в подоле 
45 минут. Затем развернуть салфетку и тонкой нитью нарезать кнедлю ломтиками. 


ая кнедля 


зай 7 7 20.2 я , 
‘черствых булочек, 60.2 сливочного масла, З яйца, 300 мл молока, 1202 муки, соль по вкусу. 


Булочки нарезать мелкими кубиками, сбрызнуть растопленным сливочным рее и зали 
ком, размешанным с желтками и солью. Тщательно перемешать И оставить на . 
бавить муку и взбитые белки. Чистую салфетку или марлю смочить в ис у 
ленным смальцем, разостлать в дуршлаге и положить внутрь неса ку стянуть муть 
завязать (первый узел непосредственно над тестом, а второй е == ри. ‚в | 
_— ной кипящей воде. Через 10 минут первый узел следует развяз ри минут 


кнедля без муки 


й вкусу. 
ых булочек, 50 г сливочного масла, 4 яйца, молоко, соль по вкусу. 


вочное масло хорошо 
ченные булочки. 
удить и положить 
ть во влажную салфетк 
‚нарезать кнедлю ломтиками. 
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ОВИ 5 а 


е РАА РИТЬ ОКОЛО Часа ‚Ча 
Но над тестом и выше на 3 см), положить в кипящую подсоленную воду и варить са. Через 


ета уть из салфетку 
10 минут после начала Варки первый узел развязать. Сваренную кнедлю вын) Ветки ини. 
тью ‘нарезать ломтиками. 


©] Рулет из дрожжевого теста без начинки 


Ее - ‘почного масла, 1 желток 
На4 порции: 200 г муки, 1 ч, л. соли, 10 г дрожжей, 125 мл молока, 80 г сливочного маё 


3 1С пленного масла, соль и те 
В о Ук л лоб 5 дившие дрожжи, желток, 30 г растоп тет 
просеянну ю муку добавить забродившие дрожжи, ж 


плое 
молоко. Хорошо вымесить 


қ э СТО, ЧТООЫ п П 
інной ложкой и поставить в теплое место, чтобы подошло, 
У Г ВЯ и ЛУ : ь ти! 
тесто деревянн‹ укой, тонко раскатать подошедшее тесто, 
Расстелить на Разделочной доске салфетку, посыпать ее мукой, улетом, переложить на смазанный 
вернуть ‚п Т 
смазать размягченным маслом и с помощью салфетки свернуть ү 


= зе улет: \змягчених 
Х эйпе мазать верх рулета р енны 
жиром противень и поставить в теплое место. Когда подойдет, сма 


З > уру уменьшить. Ис 
2 Кр В зления температуү спе 
маслом и поставить в горячий духовой шкаф. В конце приготовле 


кось ломтиками и каждый ломтик украсить консервирован, 
ченный и остывший рулет нарезать наискось 1 


р “зке 1 
с ясной вырезке под соусом 
Е : т ТТатанатт юдам из дичи или мяс | 
ной орусникой или ряоиной Подаваті к блюда 


{Оі Булочная кнедля с салом 


5 7 1. соль па вкусу 
У 50 > 3 яйца, 300 мл молока, соль нц 
На4 порции: 200'г булки, 260: муки, 50 г сала, 3 


В Г зрачности, Добавить бу тку, 
(е 1ть кубиками, положить на сковороду и подогревать до прозу м Е 
ало нарез: ь КУ ками, ) љу ` 


зом шкафу. Муку смешать с солью, МолОХОм, 
й ‘биками и немного подсушенную в духовом шкаф 
нарезанную ку ИК? 1 


ор ТЬ А пин 1 
м | тща ‚но вымесить, сформовать в ВИД 
| С м, булкой, положить взбитые белки. Тесто {Дательно выме‹ ро] 
желтками, салом, улкои, и марлю вязать первый узел на салфетке непосред. ' 
а р , А злажную салфетку или мар авяза | | 
валика, завернуть во влажную с і р т я по в подсоленной воде Через 25 МИНУ 
ственно над тестом и второи на 3 см выше. Варить кнед | 7 


ервый` узел развяз еще 45 ен | х К длю НИ іарезат 
15 у : едленн ГН Готовую т ед 
| | р 2 у 


ному мяс ти мясу в сметане 
ломтиками. Подавать к печеному, тушеному мясу или мя ‹ П 


г х 4 т 5, я Р а тетт о теста 
{Оі Тушеная таргоня (крупа из тертого теста) | 
) мл растительного масла, 30 г луке Н 
На4 порции: 350—400 г таргони (крупы из тертого теста), 50 мл растительного ма 0. ка 
соль по вкусу. 


зан | ге е немного 
В разогретое растительное масло положить ме ко нарезанный лук и на уме ренном огне 


›ывно помешива 
лить, влить немного горячей воды и продолжа 


протушить, положить таргоню и, непре 


п 
я, поджарить до золотистого цвета. №00 
ть тушить дот 


ех пор, пока таргоня не станет мягкой 
Подавать к тушеному или жареному мясу с салатом 


{Оі Кнедлики из панировочных сухарей 


а А порции: 200 г пани овочных сухарей, 60 2 сливочного масла, З яйца, 50 > 
4 ) 


Б} 


го белого х 


Тет. л. муки, молоко, зелень петрушки, соль по вкусу 


Масло смешать с желтками, 
мелкими кубиками хлеб, слегка смоченные водой сухари, взбитые бе тки, муку и столько” 7 
разведенного водой, чтобы получилось ьс 
их в подсоленный кипяток и в гой 
ГО воды И Масла, а если Шарики развариваются немного муки или яйцо.) Готовые киедии 
править размягченным маслом. Подавать отдельно с неострым мясным соусом, к теляти 
соусом или к цыпленку под соусом. 


немного посоли ТЬ, 


уг 


добавить руоленую зелень петр) 


густое тесто 


Из теста скатать небольшие шарики 
арить 5 минут 


(Если тесто слишком крутое, добавить в не 


©] Булочный пудинг 


На 4 порции: 3 булки, 250) г муки, 250 мл воды, 


В кипящую воду положить 
шивать тесто до тех пор, 
После этого снять посуду 


60 г жира или сливочного масла, 3 яйца, соль по вкусу. 


У. 
му»: 
и, непрерывно помешивая, всыпать МУ, ия 
анет отставать от деревянной ложки и сЕ. к ў 
ЫТЬ, вмешать желтки, нарезанные маленьки 


масло или жир, соль 
Пока оно не ст 


ие часа. Готовый пудинг выложить из ф 


езать, дав 
ВР Р По, 


леной ветчиной, или подп еч 


ное блюдо, полив маслом и посыпа 


Ча доску насыпать муку, сделать в ней углу 
устое тесто, накрыть его миской и отстав 


шу опустить в подсоленный кипяток и вари 
ным маслом. Подавать к жареной свинине. 


т на сале 


ции: 602 панировочных сухарей, 40 г сливочного масла, 50 г сала, 3 яйца, 


80 г муки, 
ка 4 булочки, зелень петрушки, разрыхлитель 


теста, соль но вкусу. 


Хорошо взбить масло, добавить желтки, нарезанное кубиками и поджаренное сало, соль, р 


зелень петрушки, сухари и булки, нарезанные маленькими кубиками и замоченные в ме 
Цеположить муку; смешанную с разрыхлителем теста, и взбитые белки. Поместить тесто ве 
Жиром и посыпанную сухарями форму для пудинга, плотно закрыть ее и варить на Й 
в течение часа. (Во время приготовления в посуду следует подливать воду, чтобы ее уровень # 
доходил примерно до */ формы.) Готовый пудингвыложить из формы на подогретое блюдо, ук 
зеленью петрушки, посыпать поджаренными панировочными сухарями. Подавать горячим. 


орции: 250 г муки, 2 яйца, 40 г сливочного масла, 20.2 панировочных сухарей, соль по вкусу. 


Из муки, яиц и воды замесить густое тесто, накрыть салфеткой и дать постоять 30 минут. Й 
раскатать как можно тоньше, дать слегка подсохнуть, разрезать на полосы шириной : 
сложить их друг на друга и нарезать лапшу шириной 5 мм. Опустить лайшу в подеоленный п 

и варить 5 минут. Откинуть на сито, ополоснуть чистой водой, дать воде стечь и тапшу 
растопленным маслом, смешанным спанировочными сухарями, или смешать с жарениым на жир 
луком. Подавать к жареному или тушеному мясу, жареной птице. 


атая лапига 


ции: 150 г муки, 250 мл молока с водой, З яйца, разоъии теста на кончике ножа, 
ное масло для выпечки, 20 г сливочного масла, {/ ч. л. соли. аР | 
В миску всыпать муку, разрыхлитель и соль и, непрерывно помешивая, влить мокоо с Ы збит э 
. желтками и одним целым яйцом и замесить гладкое тесто. В Е амана ый 
дать тесту постоять в течение часа, После этого на смазанн к ыы е 
печь блинчики, сложить их стопкой, нарезать лапшой мари мм, положить т 
сло и разогреть, Подавать к телячьему рулету, тушеному или жареному цыпленку, 


ГАРНИРЫ ИЗ БОБОВЫХ 


светлую заправку, немного 


развести ВОД. 
положить сметану. 


ОЙ И ВЛИТЬ В чечевицу. Готовую чечевицу посолить, Подкусл 
(Чечевицу можно в 


арить с лавровым листом, чесноком или куском колбасы) 
— Ю| Чечевица с сельдереем и огурцами 
На4 порции: 300 г чечевии 


50 г смальца или 50 мл рас 
лимонный сок 


40, 1 небольшой корень сель 
тительного масла, 
или уксус, зелень 


дерєя, 2 небольших соленых огурца, 


402 муки, 202 лука, З ст. л. сметаны, молоко, 
петрушки, соль по вкусу. 


Чечевицу перебрать, промыть, 


рей нарезать мелкими кубик 
шать с чече 


залить холодной кипяченой водой и отварить. Очищенный сельде 
ами и протушить. Соленые огурцы нарезать мелкими кубиками на 
вицей и тушеным сельдереем. Приготовить луковую заправку, развести ее мол 


закипятить, процедить и влить в чечевицу, добавить сметану, лимонный сок или уксус, соль и 
мельченную зелень петрушки. 


{Оі Отварной горох 


На4 порции: 250 г сухого гороха, 40 г смальца или сала, 50 2 муки, 20 глука, молоко, 
молотый черный перец, чеснок, соль но вкусу. 


Горох, замоченный в воде за день до приготовления, отварить. Из смальца или сала, муки и лужа 
приготовить светлую заправку, развести ее водой или молоком, процедить в горох, немного про 
варить, посолить, поперечить и добавить толченый чеснок. 


{О | Горох с крупой и колбасой 


На 4 порции: 200 г гороха, 50 г крупы (любой). 150 г колбасы, 40 г смальца или 40 мл растительного 
масла, 40.г муки, 202 лука, 1 зубок чеснока, соль по вкусу. 
) 


Горох, замоченный в воде за день до приготовления, отварить. Перед окончанием варки добавить 
ребранную и промытую крупу и довести до готовности. Влить в горох разведенную водой и про 
цеженную заправку с луком. Готовый горох посолить и добавить толченый чеснок и отваренную 
колбасу, нарезанную кружками. (Колбасу можно варить вместе с горохом.) 


{© | Гороховое пюре 


На4 порции: 250 г Сухого гороха, 40 мл. растительного масла, 30 


г муки, 60 г лука, 20 гсмальца 
или сливочного масла, соль по вкусу. 


Горох перебрать, залить водой и оставить на ночь. Затем долить немного воды и отварить. Добзвиг 
заправку, приготовленную из 20г лука, муки и растительного масла. При необходимости разве 


Горох водой, затем протереть через сито или измельчить миксером. Готовое пюре посолить Ри 
жить по тарелкам, полить смальцем или сливочным маслом с жареным луком. 


{Оі Отварная фасоль 


_На4 порции: 300 г фасоли, 402 смальца или сала, ш 
Молоко, сметана, соль по вкусу. 


разведенную молоком, и проварить. В концеприго 
ом или уксусом, положить сметану. Е 


ь, залить кипяченой ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ и оставить 
и отвар; фасоль на медленном огне е: 


4 


© 


офелем 


Тотовить Так же, как отварную фасоль, но перед тем как 
кубиками отварной картофель. ак влить заправку, до 


7 ГАРНИРЫ ИЗ КРУП Р 
де, 101 Тушеный рис 4 
ме. МР | 
эм, На порции: 300 г риса, 40 мл растительного масла, 30 г лука, «Вогета», зелень петрушки 

8 | сальто вкусу. “ 


В растительном масле спассеровать ме 
ренный горячей водой и промытый хо, 
рить. Потом залить горячей водой, 
крышкой, в умеренно разогретый ду 
(На 1 стакан риса взять 1,5 стакан 
петрушки. 


ко нарезанный лук, добавить заранее перебра 
одной водой рис и, непрерывно помешивая, сле 
посолить, добавить «Вегету» и поставить тушитьс; 
ховой шкаф. Готовый рис должен быть мягким и рас 
а воды.) В конце приготовления положить измельче 


©] Тушеный риск птице 


Приготовить тушеный рис (см. предыдущий рецепт), добавить немного измельченно 


молотого черного перца и мелко нарезанные куриные потроха, тушенные на растите, 
с луком. Подавать к жаренному в сухарях цыпленку. 


101 Рис со шпинатом 
Г --- # 
Приготовить тушеный рис и добавить столько пюре шпината, чтобы рис стал: м 
можно приготовить рис с томатом-пюре. Подавать как гарнир к мясу. 4 


Ю1Тушеный рис сгрибами 


На4 * 5 э 9 5 ие, Я 5 м зпельного масли, 
а. порции: 250 г риса, 02 свежих или г сушеных грибов, 50 мл растите? 2 
е 2 1 

Злуков ицы, зелень петрушки, тмин, молотый черный перец, соль по вкусу. 


р. Грибы (белые, подосиновики, шампиньоны, рыжики и др.) ОДЕЛИ нарам ! 
а | шить на растительном масле вместе с 1 нарезанной Я о к 7 
| орки Перебранный рис ее м. 
9 \ воде полностью стечь. Спассеровать В НО и. а 

КЕ. -- рис, посолить, залить водой, довести до кипения, д сово я 

ховом шкафу до готовности. Подавать к жареному мясу | 


ный рис с овощами 


: 1 втная капуста), 
ции: 200 г овощей (морковь, кольраби, сельдерей, зеленый горошек, цв У 
ции: 2002 


С соль но вкусу. * 
0 мл растительного масла, 40'г лука, зелень петрушки, Е биками, цветную 
| Очищенные и вымытые овощи нарезать маленькими кубиками, цвет 


Е - - е 
стия, горошек вылущи о ТЬ ОВОЩИ В подсоленном кипятке (цве? 
и ТЬ твари Ь Щщ; а Е 


кап 


з А0 


д Ља 


208 ГАРНИРЫ 


{© Рис по-болгарски 


Над порции: 300 › риса, 40 


мл растительного м 
250 г помидоров, зеле 


асла, 50 гл 
нь петрушки, соль 


ука, 6 шт 


по вкусу 
В растительном М 


ломкой перец, посолить и не 
овощам добавить 


асле спассеровать мелко нарезанный 


перебранный, ошпа 
зелень петрушки и п 


Ротушить 5 минут. Затем з 
В духовом шкаф 


у до готовности. Рис 


ИС 


должен получиться 
слишком много воды (соотношение рт 


іса и воды 1:1,5) 
О! Тушеная манная крупа 


На4 порции: 200 г крупной 


манной крупы, 60 г сливочно 
250—300 мл воды, соль 


по вкусу, 


го или 60 мл 


Манную крупу обжарить в 
размешив 


жире, непрерывно помешивая 


И стала мягкой. ( 


б Е : у мясу, украсив 
отдельное блюдо или в качестве гарнира к мясу, укра‹ 
дором; 


{1 Галушки из манной крупы к мясу 


На4 порции: 4002 манной крупы, 400 мл молока 
20—30 г панировочных сухарей, соль но вкус гу. 


Манную крупу всылать в миск у, залить кипящим молоком 
Ки нарезать маленькими кубиками, подсушить в 
добавить яйца и масло, хорошо размешать, 
столовой ложкой набирать тесто, опуск 

ки в течение 15 минут, Вынуть их из 


УХОВОМ 


полож 


ИТЕ 


кипятка ‹ 
надрезать, посыпать поджаренными бе 


Влить в кастрюлю 250 мл воды, д 
пу, добавить яйца, Посолить, хорошо размешать 
обжарить на растительном масле, дать остыть, положи 
Переложить тесто в мокрую, отж 
в подсоленной воде 30 минут. 
нарезать ломтиками, 


овести до кипения и 


1 


и сварить 


атую и смазанную жи 
Затем кнедлю вынуть 


Ю1| Кнедля из манной крупы 11 


На 4 порции: 1002 крупной манн 


ой крупы, 2 черствые бу, 
200 мл молока, 2 яйца, соль по в 


лики, 20) з, 
кусу. 
Булки нарезать маленьк 
шкафу, Манную крупу на 
Затем положить жел 
‘марлю 
вяза? 


ОС ў 6 


ими кубиками, сбрь 
сып 


ке варить те 
ти нарезать 


теного сладкого перца, 


лүк, 
Много протушить. Добавить нарез 


ренный кипятком и промытьй 


алить кипя 


растительне 


голе Т ВОЛ чтобы к 
ать, постепенно залить горячей подсоленной водой, чтоб ” 
а. 5 П ой, НИ СУХ 
Она не должна быть ни кашеобразной, ни рассыпчатой, ни сухе 


‚ посолить и дать. остыть. Черствые бул 


булки и 
ать в подсоленный кипяток 
помощью 


з жира панировочн 


маслом. Подавать кт Ушеному мясу с заправленным мукой мясным сот ом. 
{© Кнедля из манной крупы І 
На 4 порции: 2502 крупной манной крупы, 3 булки, 20 мл растительного масла, 2 яйца 
соль но вкусу. 


непрерывно помешивая, всыпать в нее кру 
Бул 


ть ВС 


т 
иром салфетку, завязать концы И вари 


освободи 


іл рас тительнога масла, 


кипящим подсоленным молоком и дать слегка 
ттки, взбитые белки и пос, 


добавить очищенный, нарезанный с 
К полуготовым 
водой рис, РУбленук 
под крышкой тушить 


наливать 


анные помидоры. 


холо! 


әм, посол; 


рассыпчатым, поэтому нельзя 


го масла, 


до потемнения. После этого продолжая 


рупа равномерно заварилаеь 
одавать как 
зеленью петрушки, редисом или поми- 


шкафу и дать остыть, В манную крупу 


дать постоять 15—20 минут. Затем 
и на слабом огне варить гаяуш 
двух вилок, каждую галушку немного 


ыЫми сухар; 


іми И ПОЛИТЬ растопленным 


: нарезать маленькими кубика 


е ИИ 
:нную манную крупу и разма зї 


лю НЯ 
ь от салфетки. и е помощью Н 


вии 
3 


ика, 
тесто, сформовав его’в виде Вал ну» 
недлю ВЫ? _ 

сто 30 минут, Сваренную кї 
ломтиками, Подавать к мясу: 


Ан НОЙ крупы с салом 


ой крупы, 60 г сала, 250 мл молока, 1 яйцо, соль п 
(0, 0 вкусу, 


алом или поджа енн 
тым на \ З 
свинине или другому мясу и к тушеным овощам. " "Р 


сманной крупой 


2002 муки, 1 белок, 1ч. л. уксуса, соль по вкусу. 


нки: 1202 манной крупы, 250 мл горячего молока, 2 яйца, 2 булки, 20 мл растительного 
|2 сливочного масла, соль по вкусу. 


Из муки, яичного белка, соли и теплой воды с добавлением уксуса замесить гладкое 
жить в теплое место на 30 минут. Потом раскатать его как можно тоньше, сбрызнуть р: 
маслом, тщательно разложить на нем начинку, посыпать обжаренными на расти 
булками, нарезанными кубиками, свернуть рулетом, завернуть в салфетку и варить 
воде 30 минут. Готовый рулет при помощи нити нарезать ломтиками. 

Для приготовления начинки манную крупу насыпать в миску, посолить, залить х0 
дать постоять 10. минут и вмешать яйцо и белок. р. · 


ша из кукурузной крупы 


10рции: 150 г кукурузной крупы, 1 л воды, 500 мл молока, 60'г сливочного масла, соль по вкусу, 
В горячую подсоленную воду всыпать кукурузную крупу и, постоянно помешивая, 


кашу. Ближе к концу приготовления постепенно влить молоко. Перед пола С 
растопленным маслом и посыпать сахаром или посолить и заправить жарени! Луко 


воосбвазаюэщесе 
САЛАТЫ 


Салаты обычно готовят из свежих или вареных овощей или комоинируя овощи с друг; 
ными продуктами. При очистке и нарезке овощей рекомендуется пользоваться ножам 

Салаты из свежих овощей очень вкус ны, пита 
на стол, подкисляют столовым уксусом ил 


ЛЯЮТСЯ прекрасным дополнением к мясным блюдам 


ОВОЩНЫЕ САЛАТЫ 


<>’ Хрен с кисловатым вкусом 


Очищенный хрен натереть на 


править солью, уксусом и саха 


<> 


© Хрен с яблоками 


Гертый очищенный хрен смешать < 


уксусом или лимонным соком 


Хрен с морковью 


Морковь и хрен очистить, натерс 


Соотношение хрена и моркови 


О) Хрен со сметаной 


= Холодную густую сметану взо 
сластить и подкислить лимонным ‹ 


Подавать к холодному жареному или о 


ху 


На 4 порции: 400 г молодой стручковой фасоли, 2 


масла, уксус, сахар, зелень петрушки, соль но вкус 


Молодую ст ручковую фасоль очистит! 
половины фасолевой массы, немного 
фасоль отцедить, дать остыть, доб 
готовленной из фасолевого отва 
рубленой зеленью петрушки и сбры 


57 Салат из белокочанной капусты 


На4 порции: 600 г белокочанной капусты, 1 красный с; 
20 глука, Гот. л. растительного масла, уксус, сах 


соль но вкусу. 


Очищенный кочан капусты разрез 
нашинковать, Сладкий перец очистить, выз 
капусту и перец на сито, обдать кипятко» 
или зеленый лук, соль, уксус и сахар, 
петрушки. (Вместо красного сладкого пе 


ТИМОННЫМ 


<” Салат из стручковой фасоли с помидорами 


ар, молотый черны 


тяют 


полить маслом и посыпать 


ать на чет верт инки, вымыть, дать 


из нержағ 
ГОТОВЯТ непосредс твенно 


растительным маслом 


припр; 


ми, самыми разн 


хреном, немного посолить 


о сметаной, не 


воде стечь, 
мыть Нара солом а 
нарезате соломкой, смешаті па 
м и дать остыть. Добавить мелко нарезан 
перцем или рубл 
рца можно положить в капусту тертую сыр 


29 
капусту 1 
той. ПОЛ 


еной 
ую м 


Ка при. 


солью, 


харом; 


„, ПОД- 
ая ее.) 


еклы, 200 г корня сельдерея, сахар, уксус, зелень пет р 
ы х ушки, 


варенную свеклу очистить и нарезать ломтиками 


истить, отварить до полуготовности, дать остыть К 


лу. Смешать свеклу с сельдереем, полить подсол 


38 Ў соленной 
А на НЕСКОЛЬКО часов в холодное место. Перед подачей 
д > х 
_ салатиз стручковой фасоли 


н т.600 г стручковой фасоли, 1 ст. л. растительного масла или 30 сала, 20 
Я онука, молотый черный перец, уксус, соль по вкусу. = 


93 


г репчатого 

у чик А , к 

Очищенную и вымытую стручковую фасоль нарез кое немного 1 

посолить и протушить, после чего Е. на и ен == 
у уть ‚ ОСТ} т подкислить уксусом. Хорон 


шать с растительным маслом, перцем и нарезанным репчатым или зеленым пуком, а 
\ р к из 
несколько часов в холодное место. УСТА 


) Свекольный салат с хреном 


Ная порции: 500 г свеклы, 50—70 г хрена, тмин, сахар, уксус, соль по вкусу. у 


Отваренную, очищенную и остывшую свеклу натереть на крупной или мелкой терке, добавить. 
натертый на мелкой терке хрен, соль, сахар, тмин, уксус и столько холодной кипяченой воды, что 
бы салат получился достаточно сочным. Готовый салат выложить в салатницу и дать некоторое: 
время постоять. 19 


Ў Кочанный салат по-русски 


НаЧпорции: 4 головки салата, 15 шот редиса, 5—6 шт. молодой моркови, 2 ст. л молодого зеленого 
"орощка, 1 небольшой пучок укропа, зелень петрушки, зеленый лук, 50 г густой сметаны, лимонный 
«©, сахар, соль по вкусу, и 


Тщательно промытый кочанный салат нарезать тонкими полосками, добав резани = ый } 
и много зелени петрушки и зеленого лука. Редиси морковь вымыть, наре Р) а 
г салатом. Посолить, подсластить и подк 


леным горошком смешать с подготовленным кочанным еса настаў 
лимонным соком и заправить сметаной; (Готовить непосредствен е9 


Я к. 
Кочанный салат с лимонным соком или уксусом 


х „л. воды, соль по вкусу 
На порции; 2 головки салата, 1 ч. л. сахара, сок 1 лимона или уксус 1ст,7 ы 


шних листьев, разрезать на чет! 


Свежий салат очистить от поврежденных вне ока или уксуса. соли И сахара пряго 
промыть в проточной воде. Из воды, лимонного © д 


‚ (Заправлять салат слепует И 
правку, полить ею салат и выложить в сели аа среды овощи 
На стол, потому что при длительном воздействи 


© к. 
_Капустный салат с овощами 


Ззгленых — 
х т. редися, З вет 
№ порции: 400. , 2 мидоров, 1502 кольраби, 10 ш зательного: 

$ г белокоманной капусты, 200 г по 


и, Гот. л. раст ! 
ти трушки, 1 ет 
» Г небольшая луковица или зеленый лук, зелени ие ру 


1р, соль по вкусу. ао 

Капусту и сладкий перец нарезать тонкой соло да 

стыть, Переложить в миску, добавить тереза 

помидоры и мелко наречии тщательно 

сахаром и растительным маслом» вй шки 
салатницу и посыпать рубленой 3 


рца ЗЕЕ 


РР —— Р 
ЕТЕ М Е , 


САЛАТЫ 


5 [© 1 с, 
рз | без, 


Капустный с 
алат можно пригото 
Ё вить из бело гы 
бавив тертый хрен и лук. м ^^ № 


0), } 
5’ Кочанный салат с редисом 


На 4 порции: 3 головки салата, 12 шит. 


и едиса, 1— 
зеленый лук, р 1 


2 яйца, 75 г густой сметаны, 1 ч. л. сахара 
лимонный сок, соль по вкусу. Ў 7 


Коча Й 
нный салат тщательно промыть и нарезать тонкими полосками. Редие очистить и на 
а 7 реза 
омтиками, Сметану смешать с солью, лимонным соком, сахаром, нарезанным зеленым 
и рублеными вареными яйцами. Салат смешать с редисом и заправить приготовленной смета, 


$ Свекольный салат с цветной капустой 


На 4 порции: 250 г свеклы, 3502 цветной капусты, 100 г сметаны, 1 ч. л. горчицы, 'Ё ч.л. сахара, 
Уксус, зелень петрушки, соль по вкусу. 


Вымытую и отваренную свеклу очистить и нарезать соломкой. Отваренную цветную капусту ра 
зобрать на соцветия, смешать со свеклой, посолить, сбрызнуть водой с уксусом или лимонным 
соком и полить сметаной, смешанной с горчицей и сахаром. Поставить на несколько часов в холод. 
ное место, после чего выложить в салатницу и украсить зеленью петрушки. 


К о о 
97 Кочанный салат со сметаной 


На 4 порции: 2 головки салата, 100 г сметаны, 1 яйцо, 1 ч. л. сахара, уксус, зелень петрушки 
или зеленый лук, соль по вкусу. 


Кочанный салат очистить от поврежденных листьев, разрезать на четвертинки, тщательно промыть 
дать воде стечь и залить подсоленной и подслащенной водой с уксусом. В густую сметану полок итв 
сваренное вкрутую и мелко нарезанное яйцо, рубленую зелень петрушки или зеленый лук перо 
шать и заправить салат сметаной. 


5’ Кочанный салат с зеленым луком или укропом 


На4 порции: 3 головки салата, 2—3 пучка молодого зеленого лука, сок! лимона, 1 ч.л, сахара, 
соль по вкусу. 


Кочанный салат разрезать на четвертинки, тщательно промыть и нарезать широкими полоскам® 
Зеленый лук нарезать колечками и положить в салат, посолить, полить слегка поделащенной ВОО 
с лимонным соком, перемешать и сразу подавать на стол. Так же готовить салат с нарезанным 
ропом. 


\ Салат из краснокочанной капусты 


На 4 порции: 600 г краснокочанной капусты, 20 г лука, 30 г сала или 2 ст.л. растительного масла, 
1ч. л. сахара, уксус, молотый черный перец, соль по вкусу. 


с 
Капусту тонко нашинковать и положить в кипящую воду, довести до кипения и сразу зу 
цедить. Уксус развести водой, посолить, добавить сахар, размешать, полить капусту и добавить р 
ко нарезанный или тертый лук. Заправить салат топленым салом или растительным маслом © ў 


посыпать перцем, Вместо репчатого лука можно положить мелко нарезанный зеленый пу® — 


|6 головок молодой кольраби, Уксус или лимонный СОК, густц КГ 
5 , бб 
ахар соль по вкусу. яме, 


Кольраби очистить, натереть на крупной терке, посолит 


К Й Й Ь, подсластит 
уксусом, заправить густой сметаной, перемешать и и бр 


ыпа 

ть мелко рубленной зеленью пе 
к етной капусты с майонезом 
“За, 8 Салат из ЦВ 


нор 7 алара: 6 


00 г цветной капусты, майонез, соль по вкусу, 


Цветную капусту отварить в подсоле 
на соцветия, полить майонезом и 
вить с зеленым горошком. 


ННОЙ воде до полуготовности, Когда она остынет, разо у 
дать несколько часов пос й 
тоять. Этот салат можно? пригото: 


$ Английский салат 
У ра. = 
Б Най порции: 3 головки кочанного салата, 2—3 головки кольраби, 200 г моркови, 50 г молодого 
р (а, 2 5 куска БИНИИ ў 
2 зеленого горошка, 2 помидора, 2 куска рафинада, майонез, соль по вк УСУ. 
од: зеленого лука, 150 г зел р р рад ль ус) 
Тщательно промытый салат нарезать короткими полосками. Молодую кольраби и морковь очистить 
ереть на крупной терке. Зеленый лук очистить и нарезать тонкими кольцами. Зеленый гор 
и нате] р» | у 
отварить до готовности в подслащенной и подсоленной воде Помидоры нарезать ломтиками. ПС 
ремешать все ингредиенты и заправить салат майонезом. г 
Б 7 | №. 
Ў Салат из квашеной капусты р г 
ЫТЬ, | 
з Нач порции: 600 г квашеной капусты, 1—2 яблока, 1 ст. л. хрена, 1 небольшая луковица: 
еме хал растительного масла, 1 ч. л. сахара, 1 ст. л. томата-пюре, зелень петрушки К 
р ), нашинковать, добавить тертые яблоки и | 
Квашеную капусту промыть (если она кислая), на у хрен. 
с маслом. Затем добавить томатное пюре» 
мелко нарезанный лук и сбрызнуть растительным х юре, раз- 
а Й "щате ьно перемешать, выложить в салатницуи посыпать рубленой: 
веденное водой с сахаром, тщатель |% е а ВЕС оС 
8 А чест } . : 
зеленью петрушки или небольшим количест м. ау Полов є не 50т че 
той очищенной моркови или 2 мелко нарезанных © винине или ар 
тофельным блюдам. м Е 
МИ; 5 
ДОЙ Морковный салат Е 
Ў , ь по вкусу: 
у На4 я. > пук, уксус или лимонный сок, сахар, сол 
порции: 600 г моркови, 2 кислых яблока, зеленый лук, уко) 2. вы терке, залить вода 
Ь, = 
‹ ь, снова вымыть, л 
Тщательно вымытую морковь очистит 36 вит подсластить. Затем добавить тертме! 
сусом или лимонным соком и по вкусу У 
Яблоки и нарезанный зеленый лук ови, смешавееєлукоми подкисленным ип 
з варе! М 9 
| Салат можно приготовить и из вареной мор 
ным майонезом. 
1 
014 | 8 
0 Морковный салат с яблоками и орехами 
ый сок по вкусу. 
о На порции сахар, лимони 


О 
350 г моркови, 200 г яблок, 30 г грецких орех“ Е 
блоки натереть, 


ясным блюдам. 


добавить рубленые эр | 
Вымытые и очищенные морковь И Я 
и перемешать. Подавать к легким м 


0 г помидоров, 1 луковица, 2 ст. л. уксус» 
7 чтоб 


доры очистить от кожицы ( рые. 
), нарезать острым ножом тон 


ы она легче 
ками, 


| подслащенным уксусом, посолить и посыпать мелко нарезанным луком. Вокруг пом; 
и 


= "Доров, 
о выложить венок из гарезанного соломкои зеленого сладкого перца или нарезанны ров 
н 


10% огурцов Е. 


~ 


_ Салат из спаржи 


жи 


На 4 порции: $00 г спаржи, майонез, соль по вкусу. 


= Вымытую спаржу отварить в подсоленной воде, дать остыть, нарезать кусками МЕ 
‘ р. х і у 
1—1,5 см и заправить майонезом. 


5 Итальянский салат 


На 4 порции: 150 г картофеля, 120 г корня сельдерея, 100г моркови, 100 г зеленого горошка, 

100—150 г ветчины, 1 яйцо, 1 небольшой соленый огурец; 1 небольшое яблоко, 200 г майонеза, 
молотый черный перец, сметана, уксус, сах ар, соль по вкусу. ў 
Вымытые картофель и морковь по отдельности отварить в подсоленной воде, очистить, дать остыть > 
и нарезать небольшими кубиками или короткой соломкой (около 1,5 см). Сельдерей отварить до 


ц, ветчину и сваренное 
вкрутую яйцо. Сложить все ингредиенты в салатницу, немного посолить, поперчить, добавить 


полуготовности. Нарезать кубиками сельдерей, очищенное яблоко, огуре 


уксус, сахар, сметану, тщательно перемешать и заправить майонезом. Салат подавать в качестве 
закуски или легкого угощения после ужина, им можно фаршировать свежие помидоры, яйца или 
готовить с ним бутерброды. 


® Огуречный салат 


На 4 порции: 750 г огурцов, 100 г густой сметаны, молотый черный перец, уксус, сахар, 


соль 10 вкусу, зеленый лук, редис, помидор, зелень петрушки. 


Вымытые огурцы очистить от кожицы, каждый огурец попробовать на вкус, нет ли горечи, и заи 
нарезать ломтиками или небольшими кубиками. Непосредственно перед подачей на стол посолить — 


подсластить и подкислить уксусом (уксус не разводить водой, так как огурцы достаточно водяная 
тые). Посыпать перцем и положить сметану. Готовый салат посыпать нарезанным зеленым луком 


и украсить помидором, редисом и веточкой кудрявой петрушки. Также можно положить 1% 
чеснок или укроп. 


& Украинский салат 


На 4 порции: 1 кг картофеля, 2 больших пучка редиса, 1 пучок молодого зеленого лука, 


2 головки \ 
Хонанного салата, 250 г густой сметаны, уксус, соль по вкусу. 


у 
Вымытый картофель отварить в кожуре в подсоленной воде, слить воду, картофель очистить Каср 


остынет, нарезать ломтиками, добавить вымытый и нарезанный ломтиками редис, тщательно % 
мытый и нарезанный полосками салат и мел 


тко нарезанный зеленый лук. (Вместо зеленого 
можно положить тонко нарезанный молодой репчатый лук.) Все смешать с солью, уксусом и 


и дать постоять в течение часа. Украсить зеленью пет рушки, помидором или сладким перцем 
® Французский салат с майонезом 


рции: 500 г разных овощей (сельдерей, петрушка, морковь, 


свежий или консервированный зеленый 
К и), 1 кислое яблоко, 1 соленый огурец, майонез, лих 


зонный сок, сахар, соль по вкусу 
'Очищенные овощи целиком отва 


* Сельдерей отварить до полуготов 
Ї ец нарезать короткой солом 
й или консервированный), 


рить в подсоленной воде (лучше каждый вид овощей от" 
ности, Остывшие овощи, очищенное от кожицы яблоко © 
кой (примерно 1,5 см длиной), добавить зеленый горо 
хорошо перемешать и заправить майонезом, Если 62 
щного отвара, молока, сливок или м! 
ЭБ НИЯ посолить, подкислить или подсластить. Подавать к. яйці 

и»), речне, или жареному мясу или рыбе. І 

АД 


ЭМ о ал 


20 г вылуще ы 

и 5 и вос 070 из стручков зеленого го 
„иной капусты, 150 г сельдерея, 1 соленый горошка, 100 г кольраби 
* а Огур я я 


502 кар! 


ец, зелень нетру 
петрушки, майонез, 


денные ОВОЩИ ОТВ ри ь в подсоленной воде це ИКС Ка офель отвари ожү ре. очистит 
ИТ 1 І 1 КОМ. в: 
оленғ ртофель с варить в ко; 
тва 8 5, 


остыть и вместе с овощами и соленым а урц 
Т ЪН 10м нарезать епк і биками. Пе Я 
В 1: резать мелкими ку икам? ремешәть, 


завить майонезом и поставить на с Ко Є В - 
пост неск Е асов холодное < 
К і ес 


Ко 
Ш) 
украсить рубленой зеленью петрушки или нарезанне Выложить в салатни 
‘ли нарезанны туу ть в са + 
яным кружками помидором 22 
р дором 
$ Салат из свежих овощей 
зал лорции: 250 г МОрк0е!, 200.2 корня сельдерея, 150 г корня пеп 
ко, Зет. л зеленого горошка, уксус ил р ' ук, 
небольшое яблоко С л. зеленого горошка, уксус или лимонный сок, тертьй б 
| соль по вкусу. Ь 
Ы Н б 
Ту Морковь, сельдерей и петрушку очистить, вымыть и нате 
До Бы к ь, вымыть и натереть на крупной терке Добавить и 
р І занный лук-порей, репчатый лук, очищенное от кожицы и нат Фет аи 
10 2 Е вые ыы атертое на терке яоде $ бт ий 
е соль, разведенный уксус или лимонный сок, тертый хре Пе к токо, зеленый торове 
ИТЬ у . ‚ тертый хрен. Перемешать и заправить маионезом 
ТВе Г “ 
| 0 Чечевичный салат 
ЛИ 
‚ 725 эд Г. ТТР 7 
| На4 порции: 2502 чечевицы, Г луковица, 1 соленый огурец, 10 г каперсов (не обязательно), зеленых 
Е сладких перца, 3 помидора, чел. горчицы ра пительное масло; уксус, сахар, соль по вкусу 
| Перебранную И промыту ю чечевицу залить холодной кипяченой водой и отварить до мягкости, не 
не переварить (Чечевица должна быть цельной и рассыпчатой ) Отваренную чечевицу откиму ть 
на сито, дать стечь воде, положитьт ертый лук, нарезанный маленькими кубиками огурец» мау 
ные каперсы, очищенный и нарезанный маленькими кубиками сладкий перец и мелко нарезанные 
ем 
помидоры. Развести в воде уксус, соль, сахар и горчицу, заправить салат и дать немного тох тоя 
} Сбрызнуть салат растите тьным маслом и размешать Подавать к блюдам из птицы. 


М $ т Й 
Салат из вареных овощей 

к, 

На 4 порции: 120 г моркови, 120 г корня сельдерея, 120 г корня петрушки» 150 г цветной капусты, 

хо, сахар. 


120 г консервированного зеленого горошка, лимонный сок и 
1 соль по вкусу. 


и уксус, рас тительное м9 


ти, затем наре зать ма чсИБкУмМи 
ить ПОДСОЛЕННОЙ И ПОЙ 
хи 


овощи целиком отварит ь (поо тдельности) до готТовнНоЄС 
ВИТЬ горошек ПО? 


ту разобрат ь на соцве Т 


Очищенные . 
кубиками (цветную капус ия), д09 
слащенной водой с уксусом и дать 


цу, украсить и сбрызнуть расти тельных 


жить # 


несколько часов постоять Готовый салат пер 


аслом 


г &.м 
аач 


® картофельный салат с луком 


802 - иолотый черный 
пительного масла, 80: тука. у и от 4 { 
су. 
и после чего нарезать кружками прам» в салат" 


полить ү ксусной Исса 
ть еще несколько таких же слоев. Сверху 


2 ст. л. рас! 
сахар, со: 


н На 4 порции: 800 г картофеля, 
, )" перец, зелень петрушки или зеленый лук, 
Отваренный в кожуре карт офель 


1 ницу, посыпать мелко нарезанным пуком, немного посо 
И г. Хой заправкой 9 сбрызнуть растительным маслом. ВЫлож и 
) посыпать мелко нарезанным луком и рубленой зеленью петру шки или варе зниым Эсим. хув. 


нь по вк 


очистить и осту 
лить, поперчит Ь, 


58 Картофельный салат сфасолью 
150 г бепой фасоли з ст. я. растительного асна 
сахар, сойв по вы} 


НИ. 


"На 4 порции: 600 г некрупного картофеля, 
#0 г сала, уксуе, ‚молотый черный перец, 


оваз. ь 


' (не разваривать). Когда фасоль остынет, добавить к картофелю, полить подсоленной 
ной уксусной водой и заправить растительным маслом или мелко нарезанным растоп 
Готовый салат переложить в салатницу и немного поперчить. Подавать теплым, чтоб 
ло застыть. 


И подс 
ленным саз 
Ы сало не е: 


ЕУ Овощной салат со сметаной 


На 4 порции: 450 г разных овощей (сельдерей, цветная капуста, морковь, зелёный горошек, 
петрушка, кольраби), 1 соленый огурец; 1 яйцо, 100 г мясных копченостей; 150 г картофеля, 
10 г лука, 150 г сметаны, 1 желток, [ ч. л. горчицы, 1 ч. л. растительного масла, уксує 
плилимонный сок, молотый черный перец, сахар, соль по вкусу. 


Очищенные овощи и картофель отварить, нарезать соломкой, добавить нарезанный соленый 8 
! измельченное вареное яйцо и мелко нарезанные копчености и перемешать. Сметану смещать с 


чицей, желтком, солью, лимонным соком или уксусом, небольшим количеством сахара, тертым 
луком, перцем и растительным маслом. Хорошо взбить венчиком, заправить овощи, дать немного 
постоять. Салат переложить в салатницу и украсить. 


< рисовый салат 


На4 порици: 100 г риса, 2 головки кочанного салата, 2 помидора, 2 зеленых сладких перца, 
1—2 яблока, зелень петрушки или зеленый лук, 2 ет. л. воды, | ст.л уксуса или лимонного сока, 


2 ет. л, растительного масла, 1ч, л, горчицы, молотый черный перец, С ахар, соль по вкусу. 


Перебранный рис ошпарить кипятком, промыть проточной водой, дать ей стечь, положить В ПОХ 
соленный кипяток, размешать и на слабом огне варить до готовности, но не разваривать. Откинуть 


на сито, снова промыть холодной водой, дать ей стечь и выложить рис в салатницу, Добавить м» 
чанный салат и сладкий перец, нарезанные тонкими полосками, очищенное и натертое на крупной 
терке яблоко и мелко нарезанные помидоры. Посолить, полить запр 
рожно перемешать и поставить в холодное место. І 
рушки или зеленым луком. 

Для приготовления заправки смешать воду с уксусом или лимонны 


авкой или майонезом, ооп 
отовый салат посыпать рубленой зеленью пет 


м соком, горчицей, солью, пе» 
цем, растительным маслом и небольшим количеством сахара. 


& Картофельный салат с копченой колбасой 


На4 порции: 600 г картофеля, 1 соленый огурец, 100 


г копченой колбасы, 
перец, майонез, соль по вкусу. 


30 г лука, молотый черный 


Отваренный картофель нарезать кубиками, добавить нарезанные маленькими кубиками солевый 


огурец и колбасу; тертый или рубленый лук, посолить, поперчить и заправить майонезом. Коба? | 


можно заменить копченым мясом или консервированным лососем. 


Картофельный салат с огурцами 


'На4 порции: 800 г картофеля, З соленых оғ 


УРца, 40 г лука, 200 г сметаны, 2 ч л. горчицы, 1 желток, 
1 ч.л. сахара, уксус, соль по вкусу. 


Отваренный в кожуре картофель очистить 
соленыеогурцы, мелко нарезанный лу 
сырым желтком и уксусом. Дать сала: 


‚ нарезать кружками, добавить нарезанные &Р а 
ки заправить сметаной, смешанной с горчицей, сахаром 
ту постоять 2 часа, затем переложить в салатницу и У? а | 


| Картофельный салат с яйцами 
сано 4 вареного картофеля, 3 яйца, 1 соленый о 


гУРец, 1 небольшая луковица, 
зелень петрушки, майонез, соль по вкусу. $ м 


Уре в подсоленной воде, не дав ему развариться, ?? 
мелко нарезать, редис и огурец нарезать ломтиками, Остывший картоф! 


> 


вы 2 Р 2" И 


қо 


о зорезать кружками. В салатницу выложить сл 
Я оями: 


п ки яиц, лук посолить и полить майонезом. Ве картофель ломтик 
7 Ў зом. Верхний слой РОЩА 
(9 бленой зеленью петрушки и : Е слой ка иреди 
пе Й ру р ли зеленым луком. Ртофеля полить майонезо! са, хружоч- | 
8 м, посыпать 
. ый салат с овощам Й 
} 5 Картофельн цами и майонезом 
{ 
| ОО кофе 100 г свежего зеленого горошка, 30 2х 
А й рошка, 80 г морков 
одекольраби, 150 г цветной капусты, 50 г корня петрушки, 20 оркови, 100 г корн 
} измены сладких перца, 2 помидора, майонез, молотый черні ука, 1 соленый огурец 
І Т ерный перец, соль по вкус; 
` Овощи отварить по отдельност;: г Я 
Очистить в 2 ин ности в подсоленной воде до готовно К 
се арезать ма т 5 до готовности. (Ка 
| резать маленькими кубиками, цветную капуе (Картофель варить в хожуре.) 
Ц, овощи смешать, посолить, добавить мелко на ую капусту разобрать на соцветия. Затем 1} 
= 'ть мелко нарезанный лу Е пы 727. 
р ! майонезом и поставить в холодное место. Пе І ый лук и дать постоять, Заправить холодным 
М А 88 дное место. Перед подачей к столу положі г: Е 
г 1 соленый огурец или нарезанные сладкий ве: ЦУ ей к столу положить нарезанный кубиками 
‚ , И: те ец и помидоры, пе ж ал Е 
0 | перцем и украсить зеленью петрушки. ры, переложить в салатницу, посыпать . 
| д 
® Салат из сельдерея 
На4 порции: 600 г корней сельдерся, 30 г тертого хрена или 20 г лука 2 || 
ик н . } | или 20 глука, 1—2 ст.л. растительного Г 
масла, уксус, сахар, соль но вкусу и 
Очищенный сельдерей отварить до полуготовност Л 4 | 
С | варить до полуготовности и дать остыть. Затем нарезать тонкими мален 8 
и ПОМ тиками, полить ра зведенным уксусом И рас тительным маслом, посолить, добавить сахар | 
и тертый хрен или лук. Этот салат можно подавать сразу после приготовления или хранить его в те 
чение нескольких дней, | 
5 г, | 
Ә Салат из тушеных овощей 11 
} 
На4 порции: 40 г лука, 150 г моркови, 200 г струч овой фасоли, 1 небольшая головка цветной | 
220 масла, соль по вкусу. | 


капусты, 7 зеленого сладкого перца, 750 г помидоров, 400. млрастишельмс 
добавить мелко:нарезанную морковь 


добавить разобранную иа ©0- | 
и тушить до готовиаети» 


мелко нарезанный лук, 
ощи станут мягкими, 
посолить 
добавить к готовым овощам. 

ь его в стерилизованные банки, 


Спассеровать В расти тельном масле 


соль и протушить Когда ов 


›мкой сладкий перец, 
Отдельно отварить помидоры» протереть и В виде густого пюре 
этого надо положит 


аготовить на зиму, для 
ми, стерилизовать 10 мияути сразу закатать: 


и стручковую фа 
цветия цветную кат 


тусту, наре занный солс 


т = 


Такой салат можно з 
накрыть прокипяченными крышка? 


® Фасолевый салат с сельдереем 


1 соленый огуре лука 


черный перем, 


сахар, соль по вкусу 
а ги кубиками сельдереем в Маре 
Е 3 ‚ным, На 

Отваренную белую фасоль сварено НЫ ть водой, посолить, 0047867 
занным кубиками соленым ©" урцом. Уксус ИЛА еа ое масло, преци рубленый лук. Дать салату 
тить и полить салат. Перемешать, добавить Раст Басе толожилъ вареную фасоль, которую 

| Й пачей тол по краю <! И т 
постоять 2 часа. Перед подачей на < бы она приобрела 5 я 
т м жать в густом свекольном отваре, ЧТО и а приобре расивый 

предварительно поде х салат можно заправить майонезом 


цвет и приятный вкус, Готовый © 


Нал порции: 200 г белой фасоли, 250 г корня ‹ ельдерея 


2 ч.л. растительного масла, уксус или лі 


злотый 


„монный сок, А 
езанным мелким 


-мешате б 
смешать й сок разбави 


тофелем 


иная к инусти 
лука, 


®  Фасолевый салат с овощами и кар 


200 г овощей {цае 
еный огуре\% 


горошек сельдерей, 


1, зеленый 
іч. я. горчине, 5 


250: сметаны, 


На4 порции: 150.г белой фасоли, 
морковь, кольраби), 350 г картофеля, 1 0л 
уксус, молотый черный перец, сахар, сол» по #кУ сі очЬ ЕХ 
нан 
а Фасоль перебрать, хорошо промыть т аль 2... 
_ отварить до готовности» нё дав развариться’ 


олодной кипяченой воде и. 
рить в кожурё очИСТ! 


озаз. 


кубиками. Отварить цветную капусту и зеленый горошек. Отваренные сельдерей, м орков. 
раби нарезать маленькими кубиками, цветную капусту разобрать на соцветия, соленый оь 
нарезать маленькими кубиками. Овощи смешать, заправить сметаной, смешанной с ол Е 
цей, уксусом, небольшим количеством сахара и тертым или мелко нарезанным луком, С 
мешать и дать ему постоять в течение часа. Готовый салат поперчить. Вместо сметаны ето В 
полить уксусной водой и заправить растительным маслом, вытопленным салом или майонез 5. 


@ Салат из бобовых 


На 4 порции: 120 г белой фасоли, 100 г чечевицы, 80 г гороха, 50 г лука, 1 небольшое кислое яблоко, 
| 1 соленый огурец, 1 яйцо, 2 ст. л. растительного масла, 100 г сметаны, уксус, 1 ч. л. горчицы, 
молотый черный перец, сахар, соль по вкусу. 


Горох, фасоль и чечевицу перебрать, тщательно промыть, замочить в холодной кипяченой в 
ночь и отварить в той же воде (отдельно) до готовности, но не разваривать. Отце 
Очищенное яблоко и соленый огурец нарезать маленькими кубиками. Сваре 


Де ва. 
ДИТЬ И остудить 
нное вкрутую Яйцо 
мелко порубить, лук измельчить. Соединить с бобовыми, посолить и заправить сметаной, смешан. | 
ной с перцем, растительным маслом, горчицей, сахаром и небольшим количеством уксуса. Салар 
перемешать и дать несколько часов постоять. 


5 Салат из белой фасоли 


На 4 порции: 300 г белой фасоли, 30 г лука, 2—3 ст. л растительного масла или 40 г сала, уксус, 
молотый черный перец, зелень петрушки, сахар, соль по вкусу 


Фасоль перебрать, промыть и замочить в холодной кипяченой воде на ночь. Затем добавить еще 
Немного воды и отварить до готовности, не разваривая. Готовую фасоль отцедить и остудить, д6 
бавить мелко нарезанный лук, полить уксусом, смешанным с водой, солью и небольшим кодиче 
ством сахара, перемешать и дать постоять в течение часа. Затем добавить растительное масло кт 
топленое сало, тщательно перемешать, поперчить и украсить зеленью петрушки. В салат мою 


положить томат-пюре, но тогда заправлять его не салом, а растительным маслом. 


ФРУКТОВЫЕ САЛАТЫ 


Салаты из фруктов очень вкусные и освежающие, к тому же содержат массу ценных веществ. Для их пригото® 
ления используют разнообразные фрукты, которые слоями выкладывают в салатницу и посыпают © 
пудрой, Ягоды кладут целыми, фрукты (например, груши и яблоки) режут тонкими ломї иками, бананы — хү 
жочками, апельсины и мандарины: делят на дольки. Отдельные слои перемежают орехами или рубленым мі 
| далем. Фруктовый салат можно сбрызнуть ромом, ликером или лимонным соком и украсить взбитыми Стиви? 


ми, но можно подать и без взбитых сливок — как самостоятельное блюдо. К фруктовым салатам подают 
вафли или другие сухие кондитерские изделия. 
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ъеюазвс о 


уә 
СОУСЫ ў: 


ра. А новой традиционных теплых соусов служит хорошо провареннь 


т й, бульоном а а 
о азводят водой, бульоном или отваром из овощей или костей моло К 
5 ‚ МолоКом. К этой основ 
"нове можно добавить 


зеленый лук, укроп, ите аи Консервированные фрукты (например, смородину к 
Яблочное повидло, Сол УЕ цы, горчицу, тушеную печенку или вза рус: крыжовник, бруснику), Я 
ным, если добавить в Него молоко, сливки, свежее сливочное масло или яичные ж 9 а получится более сыт- 

К холодным соусам относятся различные майонезы, татарский соус ин. желтки. 
яблочный ИЛИ тертый хрен со сметаной ит. д. Настоящий майонез гоор 
добавлением соли, лимонного сока или уксуса, го ; 


ий (в течение 30 м қ 
тину т) соус бешамель Беша- 
2 2 


ский холодный соус, кислый 


з свежих желтков и растительного 


масла с рчицы, сахара, вина и взбитой сме таны. 


| | ТЕПЛЫЕ СОУСЫ | 
| 21 Брусничный соус 


На4 порции: СОК сивоиного масла, 60 г муки, 150—200 г бру ники, 100 мл вина, лимонный сок, соль | о 
І псахарто вкусу. | 
| 


Масло и муку смешать, нагреть, залить теплой водой и варить 10 минут, помешивая, чтобы небы | 

| ло комочков. Свежую бруснику перебрать, промыть в сите холодной водой и сварить с небольшим | 
количеством воды и сахара Затем отцедить, протереть, положить в соус, добавит ъв него вино, соль, . 
сахар и лимонный сок. Подавать к отварному мясу. | 
Для приготовления соуса можно использовать и консервированную бруснику, перед притотовле» 


Т 

нием ее нужно протереть. 

т Еа | 

| < Нежный голландский соус | 
{ 

На4 порции: 80 г сливочного масла, 3—4 желтка, 1 ч.л. муки, 250 мл бульона из говядины | 

или шелячьих костей с овощами и луком, 50 мл сливок, лимонный сок, соль по вкусу. | 
В эмалированную ИЛИ нерж авеющую металлическую каст рюлю поместить все интредиениыя сли» 

вочное масло желт ки бульон, муку, соль И СЛИВКИ Поставить кастрюлю на водяную баню и, не- 


соус. Готовый соус посолить и подкислить, Подавать к отварной 


р о помешивая, сварить Е 
во овощным пудингам и запеканкам. 


нежирной рыбе, отварной курице или телятине, к 


< Горчичный соус 


3 5 етаны, лимонный 
Н > 20 > лука. 3 ч. л. горчицы, 1502 см 
а 4 порции: 40 г сливочного масла, 60 г муки, 20г лука, 2 р 


сок или уксус, 1 кусок рафинада, соль по вкусу. . ) 
ч тегка поджарить, добавить измельченный лук и сахар, хоро 


и ТЄ Сол едить, добавить сметану, 
шо подрумянить, затем залить холодной водой, проварить, наган: ар 5 
Е е га „ока или уксуса. Если соує варки Слишком 
смешанную сгорчицей, и немного лимонного сока или уксуса, ^^? у 
загустел, влить немного горячей воды. 


В растопленное масло всыпать муку, СЛ 


< Соусна свиных мозгах я 


си. 100 г сметаны. костный 
На 4 порции: 20 г жира, 20 г лука, 1 свиные мозги, 30 гсмальца, 40.2 муки 100 


бульон или вода, молотый черный перец, соль по вкусу. 4-86 
а] ми Ту В КИ ЯТОК, СНЯТЬ пленки в жире 4 
1 ну ип 1 к 
х свиные мозги опустить н у ү к: | 


ные мозги, посол ите И 
нарезанный лук, положить нарезат б ие А 


йи 
приготовить снетлую заправку, развести ее водо Можно добавить 
и процедить; Мозги протереть в соус, положить сметану, посолить ася В 


5  деной зелени петрушки, 


у 60гмуки 5 зубков чеснока, 100 г сметаны, лимонный сок 
оч асла, А 
сливочного м 


нное масло добавить муку и приготовить светлую заправку. Развести водой, добар 
и проварить Чеснок очистить, мелко покрошить или истолочь, смешать с солью, Г 7 
г . „аз: 
ый Положить в соус сметану и подкислить уксусом или лимонным соком. 
тем — Е 


Грибной соус 
_На4 порции: 40 г сливочного масла, 60 гмуки, 150 г свежих или 10 гсушеных грибов, 30 г лука, 
| 100 г сметаны, жир, уксус, зелень петрушки, соль по вкусу. 

Ј Из масла и муки приготовить светлую заправку, развести ее водой, прокипятить и добавить | 
занные и тушенные в жире вместе с луком грибы. (Сушеные грибы промыть и отварить до готов. 
ности в воде или молоке, а затем потушить слуком.) Соус хорошо Проза ПОСОЛИТЬ, ПОДКИСЛИТЬ 

44 уксусом или лимонным соком, положить сметану и посыпать рубленой зеленью петрушки; 


< Луковый соус с карамелью 
На 4 порции: 3 ст. л. сахара, 40 г сливочного или 40 мл растительного масла, 60г муки, 50 г лука, 
200 мл молока, 100.2 сметаны, уксус, соль по вкусу. 


Карамелизировать сахар, добавить к нему сливочное или растительное масло, мелко рубленный 
луки муку. Поджарить, затем развести молоком и водой. Когда соус хорошо проварится, посолить, 
подкислить (если в соусе остались комочки — процедить) и добавить сметану. 


< Укропный соус 


На4 порции: 40'г сливочного масла, 60 г муки, 200 мл молока, 100—200 г сметаны, «Вегета», укроп, 
лимонный сок, соль по вкусу. 


Изжира и муки приготовить заправку, развести молоком и теплой водой, положить «Вегету» ихо 
рошо проварить, следить, чтобы не было комочков. Затем посолить, подкислить и процедить о 


Последними положить рубленый укроп и сметану. Чтобы соус был более нежным, добавить 89 
тану 2 желтка. 


< Голландский соус 


На 4порции: 40 г жира или 40 мл растительного масла, 602 муки, отвар из овощей (моркови, корня 


петрушки и сельдерея) и телячьих костей, 2 желтка, 100 г сметаны, лимонный сок, соль по вкусу. 


ст 
Телячьи кости разрубить и сварить вместе с овощами и луком. Из жира и муки приготов? Ис. 
лую заправку, залить ее бульоном и проварить. Затем добавить смешанную с желтками 
соль и лимонный сок. После добавления сметаны и желтков соус не кипятить. 


)г сала, 100 г телячьей, свиной или говяжьей печенки, 


30 глука, 50 г кореньев, 
020 Масла, 50 г муки, 100 г сметаны, 


зелень петрушки, майоран, молотый черный 


ать кубиками, добавить нарезанные ломтиками коренья и нарезанный К 

рить. Положить печенку, очищенную от пленок и нарезанную тонки? 

вности, часто подливая горячую воду. Из растительного масла. | 

Развести водой, проварить и добавить к уже готовой пе! 

«ды пропустить через мясорубку, положить в соуси, 

у соус положить сметану, рубленую зелен} 
1 


хо 


Готовить так же, как печеночный соус. То 


а не на сале. лЬко почки тушить в ж 8. 


4 Соусскаперсами 
наї порции: 40 г жира, 60.2 муки, 30 г лука, 202 каперсов, 150 


г сметаны, лимонныі 
1имС ый сок, саха 
е к, сахар, 


Из жира и муки приготов С г 
р уки приготовить светло-желтую заправку с луком, развес " 
варить и процедить. Затем подмешать в соус измельченные ка, Развести золак асаа 


льченные каперсы, лу Й ол 
А ; ‚ ЛИМ сок, сме 45 
и сахар. (Каперсы сами соленые, поэтому досаливать следует Е УТ тет ТСИ 
у а леду уже готовый соус.) 


24 Луковый соус 
Масло растопить на сковороде, добавить муку и через некоторое время — нарезанный лук. Поджарить 


о золотисто-коричневог‹ зета (лу > лже вт) е А 
Д ко] 1евого цвета ( тук не должен пригореть). Затем развести холодной водой, проки- 


норции: 40 г сливочного масла, 60 г муки, 50 глу. ЕНОТ р с У 

| На4 порц уки, 50 г лука, 100 г сметаны, уксус, 0,5 л воды, соль по вкусу. 

. Е 

| пятить и процедить. Добавить сметану, соль, немного уксуса и, при необходимости, немного горячей 


воды или молока. Хорошо перемешать. В готовый соус можно положить 1—2 куска рафинада 


Е 
| © Соусс хреном | 
у 
На4 порции: 40 г сливочного масла, 60 г муки, 300 мл молока, 100—200 г сметаны, 50 г хрена, 
З куска рафинада, 2—3 ядра миндаля, лимонный сок или уксус, соль по вкусу. 
Из масла и муки приготовить светлую заправку, развести молоком и водой и варить до получения 
гладкого соуса бешамель. Затем добавить соль, сметану, тертый хрен, лимонный сок и сахар. В готовый 
соус положить миндаль, предварительно ошпаренный кипятком, очищенный и измельченный, 
< Соус на зеленом луке 
Най порции: 40 г сливочного или 40 мл растительного масла, 40—60 г муки, зеленый лук, | 
100—200 г сметаны, молоко, уксус или лимонный сок, соль по вкусу. 
} Из жира и муки приготовить темную заправку, развести молоком и водой, посолить, хорошо пре | 
я 7 и лу 7 9 суса и! 
варить и процедить Затем добавить мелко наре занный зеленый лук, сметану и немного уксуса или | 
а , | 


лимонного сока, 


І < Томатный соус 
АР. А ла, 60 г муки, 
На4 порции: 750г помидоров (или 2ст. л. томата=пюре), 40 г сливочного мае 14, гм) 


30—50 г сахара, соль по вкусу. Раза а Е 
е льшим КОЈ вом РОЛЫ. 
Очищенные от кожицы помидоры нарезать и | ; отертыеразваренише помидоры, про» 
масла и муки приготовить светлую заправку, положить протер 


49 можно 
Мох доб ь сметану Вместо помидоров 
варить, подсластить и посолить по вкусу. ї Иожно добавит 


} использовать томат-пюре. 


разварить © небол 


< Пикантный томатный соус 
Я горошины черного перца. лимонная цедра. 


. На 4 порции: 750 г помидоров, 20 г лука, 2 шт. гвоздики, 
П. сладкий зеленый перец, 40 г сливочного масла, 60 г муки, уксус, сахар, соль по вкусу. Н 
Спелые помидоры вымыть, нарезать и отварить вместе © руин анз 
и горошинами черного перца, гвоздикой и лимонной цедрой. Когда 
Ан все через сито или измельчить миксером, процедить, добавить Пр” 
По вкусу положить соль, сахари уксус. 


_На Ч порции: 40 мл растительного масла, 60 е муки, 20 г лука, 100—150 г сметаны, 1 ч. л.анчоусной 
41 ш: 40 мл ра ЕДУ ИТ сусу. 
оа ТЕЗ Ч рубленых анчоуса, лимонный сок или уксус, соль по вкусу 


Из растительного масла и муки приготовить заправку, добавить измельченный лук, Немного 
Г влить воду и прокипятить. Добавить анчоусную пасту, еще немного поварить ипро рю. 
, 


2 и Це р 
В готовый соус положить сметану и, при необходимости, посолить. Добавить немного и | 
сока или уксуса. Подавать к отварной говядине, телятине или куриному мясу. ой 2 
Е е 
0 Шавелевый соус Л 
На 4 порции: 40мл растительного масла, 602 муки, 4 горсти садового или лугового щавеля, 


100—200 г сметаны, сахар, соль по вкусу. 


Израстительного масла и муки приготовить светлую заправку, развести ее теплой во 
и проварить, следить, чтобы не было комочков. (Соус должен быть гу 
нием щавеля и сметаны он станет более жидким.) 
^ рубленный щавель и немного проварить. Зате 
| сахара, чтобы смягчить остроту соуса. 


ДОЙ; Посолить 
тым, потому что с Добавле. 


добавить промытый и мелко 
ПОСОЛИТЬ и положить немного 


К сваренному соусу 
м добавить сметану, 


На. 
<? Соус из свежих огурцов 


На 4 порции: 40 2 сливочного: и 


ти 40 мл растительного масла, 60 гмуки, 30( 
200 г сметаны, 200 мл молока, 


0 г огурцов, | 
Уксус, вода, сахар, соль по вкусу. 
Очищенные от кожицы огурцы н 


атереть на терке, не 
В конце приготовления можно 


много посолить и протушить'до ГОТОВНОСТИ. 


добавить немного горячей воды. Из масла и муки приготовить 22 
) светлую заправку, развести ее Холодной водой и молоком, размешать, добавить к тушеным огурцам | 
| и хорошо проварить. Добавить немного уксуса и прокипятить. Снятьс огня, положить в соус взби- 8 
{ И Г 
ў тую сметану, ПОСОЛИТЬ и немного подсластить. 
| 
} < Соус из ягод шиповника 
ђ р 
| На4 порции: 40 г сливочного масла, 60гм 


пуки, Зст. Л, повидла из шипо. 


или сливок, лимонный сок, сахар, соль по вкусу. 


вника, 100 мл молока 


. В растопленное масло положить муку, слегка поджарить, залить холодной водой и хорошо прова: а 55 

| рить. Затем положить повидло из шиповника, молоко или сливки, посолить, добавить по вкус} : 
сахар и лимонный сок. а 
1 АЯ 

| < Яичный соус р 
= р. 
А т ыы 
\ На 4 порции: 40) 2 жира или сливочного масла, 60 г муки, 3 сваренных вкрутую яйца, 200 мл молока, {< 
2002 сметаны, Уксус, соль по вкусу, 
і 


вить тертый хрен, 
овощным пудингам и запеканкам, 
< Лимонный соус 


„На 4 порции: 40 г сливочного масла, 60 г муки, 


150 2сметаны, 20вяжий бульон; 


4 Измаслаи муки приготовить с 
Бўй мы кипятить. Процедить, добавить сли! 


лимонный сок; 


я достаточно кислым. 


СОУСЫ 


е 
| 
' Е г И Ў 
д отныне 
т Танн 40.2 сливочного масла, 60 гмукц, 150 г соленых (консервированных) огурцов, 
ра ? кусу. ) 
: сахар, соль по вкусу. 
А 1802 сметаны, Е 
0 ау т. 
| и муки приготовить запра р Т я 
по ро, Из масла и му р З м золотистого цвета, добавить мелко нарезанные огурцы, про- 
И » 9) ; ТИЛ Соли Я 
ТТИ ите тушить и залить холодной водой рокипятить, посолить, добавить немного сахара и сметану. 
ного 
ё Сельдерейный соус Р 
Нал порции: 40 г жира или 40 мл растительного масла, 60 г муки, 200 г корня сельдерея, 30 г лука, А ] 
1502 сметаны, зелень сельдерея, лимонный сок, соль по вкусу. і 
Нарезанные ломтиками сельдерей и лук протушить в жире. Когда сок ВЫКИПИТ, добавить немного 1 
10с0 воды и тушить до мягкости. Посыпать овощи мукой, еще немного протушить затем развести водой, | 
об лить посолить и прокипятить. Соус процедить, протереть в него сельдерей. В готовый соус положить | 
1 ЗЕЛ сметану, лимонный сок и мелко нарезанную зелень сельдерея. | 
Имел І 
Немн а | 
9% | < Черешневый соус | 
На порции: 500 г черешни, 500 мл воды, 40 г муки, 250 мл молока, 100 г сахара, соль по вкусу. | 
} 
Спелую темную черешню! промыть, из половины вынуть косточки, вторую половину оставить у 
с косточками, залить черешню водой и отварить до мягкости. Затем добавить муку, разведенную | 
молоком, проварить, процедить, черешню протереть в соус через сито, положить сахар и слегка _ 
посолить. В готовый соус можно добавить кусочек сливочного масла и 1—2 желтка, І 
НОСТИ: . 
ГО, с 4 
ВИТЬ < Смородиновый соус | 
урцам 
{ 
взби- На4 порции: 402 сливочного масла, 60:2 муки, 200 г смородины (свежей или из компота), 
50 о сметаны, 20—502 сахара, 250)мл молока, 250.мл воды, соль по вкусу. 
Из масла и муки приготовить светло-желтую заправку, добавить перебранную смородину, залить І 
водой и молоком, хорошо проварить и протереть. В.соус положить сметану или сливки, соль и са- 
хар. Если брать смородину из компота, то/сахара надо положить меньше, а заправку разбавить 
сиропом из компота. | 
ова- < Крыжовенный соус 
597 х 
На порции: 402 сливочного масла, 602 муки, 250 мл воды, 50—100 г сметаны, 
р бет. л. крыжовника (свежего или из компота), 30—60. г сахара, соль но вкусу. 
* Масло растопить, положить в него муку и приготовить светлую заправку. Залить ее теплой водой, 
й, добавить крыжовник и хорошо проварить. Готовый соус процедить, протереть в него крыжовник, 
добавить сметану или сливки, сахари соль, Можно налить в соус немного сиропа из компота. По- 
давать к отварному мясу. 
2 = 
и Сл Абрикосовый, персиковый или малиновый соус 
2 а 


г. Тотовитв так же, как и крыжовенный соус. Можно использовать как свежие фрукты и ягоды, так 
и из компота, В такие соусы можно добавить кусочек корицы. 


Яблочный соус 


сливочного масла, 502 муки, 400г яблок, 702 сахара, 500 мл воды, 
ъло вкусу. 
мыты яблок! „Разрезать начетыре части, 
обавить сахар, залить водой и. сварить 
‘правку, добави 


200 мл молока 


КУА 


елеыв 
рите В) 


удалить сердцевину с семенами, нарезать 
до мягкости. Затем из масла и мук 
‚ее к яблокам, прокипятить, процедить, яблоки про 


4 


СОУСЫ С) 


В готовый соус в ИТ 


4 
завить сахар. Подавать к отва но Т 
молоко или сливки, посолить и добавить сг , зарной год. 
дине или свинине 
ХОЛОДНЫЕ СОУСЫ 
=” Основной рецепт масляного майонеза 
1 со ил или 2 1 а 
На 3502 майонеза: 2 же итка, 300 мл растительного масла, со! гимона 1 
соль но вкусу, 
ОВ сер. Если же вы готов 2 
Лля бы трого приготовления майонеза следует использовать мит сер. Если же ВЫ готовите соус 
Для быстрого ления ма! : д)  аллический о 
вручную, вам понадобится фарфоровая (фаянсовая) посуда и металлический венчик Растительное 
3 о, ва! В ся Ф |< а; в ў г: 
И У ура не ниже к атной, так как пр Ре 
| масло непременно должно быть свежим, его гемпература не ниже комнатной а Как при низкой 
темп ратуре масло частично застывает. Используемые яйца тоже должны оыть свежими и ТОЙ Же 
емпер: е ма : 1 за ЫВ: р 
‚гко отделялся от желтка 
температуры, что и масло. Важно, чтобы белок легко отделялся о 2 
` у М НОМ гка посол; ТЬ е 
| При приготовлении майонеза желтки выпустить в круглым дном, слегі : 10‹ ть, немного 
20м на самых низких оборотах. Масло следует добавлять по капле, не 
| взоолтать венчиком или миксером на самых низких о ро чень тоо И 
| переставая размешивать. Когда масса начнет гу‹ ‚ать очень тї К Ру К › Пока 
| и и не станет де затем добавить лимонный сок ИЛИ | 
| масса полностью не сгустится и не стане А 
ока масса не сгустится снова. 
| уксус, продолжая размешивать и тонкой ‹ гру! то, пока мас е с то 
| І і к данным советам, майонез может свернуться. Чаще всего причиной этого 
| сли не прислушаться к данным советам, май 1 а 
| ТСЯ то масло, особенно вначале ивается не по капле а ооильно, ИЛИ миска, возможно, 
является то, что масло, особенно внач; 
а и, или белок как следует не отделился от желтка. Поэтому 
не той же температуры, что масло и желтки, или белок как с ) т 
| рун уктов и пос) в которой готовится майонез, а также 
И очень важно учитывать температуру продуктов у ‹ В | 
А имеет значение непрерывность проце‹ бивания к. 
И тели и т! ЗЫ амер горчицу, 
| | В майонез, по желанию, можно {обавлять разные наполнители и приправы, например горчиц} 
д ый хрен льсинов дру, разныекоренья, 
| гомат-пюре, взбитые сливки, молотый мин ь, тертый хрен, апе ьсиновую цедру, разные коре | 
| 1 го МЯ т чоусную пасту, 
| желирующие вещества, рубленую ветчину или кусо ки жареного мяса, икру, анчоусную п ) 
21 ) 
= вино, соевый соус «Вус гер» ит. д 
] 
< Майонез со взбитыми сливками 
6 | 
3 - х / Л ЭЧИЦЬ 
р В основной майонез, приготовленный на растительном мас те, добавить сахар, '/> — 1 ч. л. горчицьь 
4 и 2 племена Е 
# немного лимонного и апельсинового сока и 50 мл жирных сливок, которые надо не менее 12 час | 
подержать в холодильнике и затем в бить т і 
> г > Й < = Я НЫМ 
Гакой майонез подавать к холодной телятине, цыпленку. бифштексам, рыбе, различным овощнь 
закускам. К рыбе лучше подать майонез со взбитыми ‹ тивками и тертым хреном | 
| 
4 Вареный майонез 
1 
А | 
Ингредиенты: желтка, Зет, л Уксуса, Зет. л растительного масла ст.л. мясного бу НЯ | 
| 1 ч; л: муки, соль но вкусу. 
| т И и на 
| В кастрюлю положить желт ки, уксус, растительное масло, бульон, соль, муку хорошо взбить р. 
й бане, не " С Шатр 
|] водяной бане, непрерывно помешивая, сварить не очень густой майонез. Остудить, подме й 
1% а ес ай А : дав 
| немного горчицы, а если майонез густоват, то влить немного. молока, сливок или воды. Под: 
7 к картофельным, ОВОЩНЫМ ИЛИ мясным салатам 
И 


<? Нежный вареный майонез 


Ингредиенты: 4—5 желтков, 5 стл, сливок, 5 


ст. лг растите 
2ч. л. лимонного сока или уксуса, 250 


мл взбитых сливок, сахар 
Кастрюлю с желтками, 
(на водяную баню) и 


льного масла, ч.д, 


горчицы, 
), 


соль по вк Уусу. 
сливками и р 


астительным м 
непре 


рывно помешивая, 
И остудить, после 


водой 
каст“ 
ый 


8 ей 
аслом поместить в посуду с кипящ 
варить, пока не 
чето, размещивая, у 


рюлю в холодную воду 


тявитЬ 

загустеет, Затем посев 
) А 

добавить соль, горчицу, Ли 


оэтому 
также 


рчицу, 


ренья, 
пасту, 


ИЦЫ, 
асов 


НЫМ 


Е: 


сок сахари взбитые сливки, Подавать 


5 К Холодной отв; У 
за . варној 
шиексу и ростбифу. рной, з 


апеченной и жареной рыбе к биф- 


нонез из вареных желтков 


в Ма 
5 желтков сваренных вкрутую я 02 і 
А о 5 желико Ррутуюяиц, 20 г слив 2 Я 
дриередменти у тивочного масла, 80 мл растительного 


сиё или лимонный сок, | ч. л. горчи 1у. р И 
ксус ш рчицы, чел сахарной пудры, вино, 


р ль у ў 
май о молоший белый Е, 


ПА мерный ош 
Яичные желтки растереть. Свежее 
соль, горчицуи, продолжая растирать, по капле влить растительное 
Немного подкислить и всыпать сахарную пудру. 
Приготовленный этим способом майонез не разбавлять, 
ной пасты, мелко рубленной ветчины, 


Сл ое масло х 
тивочное масло хорошо размять, добавить растертые желтки 
‚ 


масло, все тщательно смешать. 


аА 


можно добавить по вкусу‘немного анчоус- = 
С ; тертого пармезана или другого твердого сыра, К блюдам ИЗ 

; 28. лобав 5 7 9 

дичи подать маионез, добавив немного вина и приправив белым или черным перцем, 


21  Эхономный вареный майонез 


Ингредиенты: 100 мл овощного отвара, 100 млмолока 1—2 желтка, 100мл растительного масла, 

Эл. муки, 1—2) ч. л. горчицы, уксус или лимонный сок, сливки или молоко для разбавления, сахар, 

соль Но вкусу. 
В овощной От вар, молоко и растительное масло добавить желтки и муку и, непрерывно помешивая, 
сварить на водяной бане не очень густую массу. Полностью остудить, добавить соль, горчицу, уксус 
ИЛИ ЛИМОННЫЙ СОК, сахар и столько сливок или молока, чтобы получить майонез нужной консис- 


ИЕ НЕН ЫНЕЧАСЕТЧС ИЦ 


{ - 


тенции, (Пустота зависит от того, для чего майонез предназначен.) 
Подавать к картофельным, овощным и комбинированным салатам» как гарнир овощным ауди 


там и запеканкам. 
| 
| 9 Вареный майонез со взбитыми сливками 
| 


д 77 5, < СТ. 7 7 льного 
Ингредиенты: 200 мл мясного или овощного бульона либо молока, 2 ст. л. растительно 
бел срах2 ки, 

или сливочного масла, Зет. л уксуса, 2 желтка, Тат. л картофельного крах мала или му 1 


метаны; горчица; лимонный сок, сахар, соль по вкусу. 

ной) бульон или в молоко добавить растительное или сливочное масло, желтки, 
мешивая, сварить не совсем густую Массу. Полностью остудить, 
1 ая, т 
ттые сливки или густую сметану. Подавать к рыбе, 


250 мл жирных сливок или с 


В мясной (овоп 
уксус, муку, соль и, непрерывно по : 
добавить горчицу, лимонный сок, сахар, в301 


птице, телятине или салатам. 


9 Вареный сметанный майонез 


3 яйца, сок 2 лимонов, 2 ч. л. горчицы, 


= р сла, 
Ингредиенты: 2002 сметаны, 100 мл рас титтельного масл 


1ч. л. й кры, соль по вкусу. 6 
анчоусной пасты, 2ч. л. икр растительное масло, яйца соь лион 


Ў; стую сметану, 
эюлю положить густу: у р 4 
и и непрерывно помешивая, варить на водяной бане; пока масса не т. 
омешивая, остудить, поместив кастрюлю в холодную 


икру или острый соевый соус. Подавать к запе- 


В эмалированную каст 
сок и горчицу: Хорошо взбить 
начнет густеть. Затем, также непрерывно п и 
воду. После этого добавить анчоусную пасту соль, 
ченной и жареной рыбе или холодной телятине. 


< Иогуртовый майонез 
Тч. л. горчицы, сок ‚лимона, сметана, . 


Ингредиенты: 400 мл погурти, 1 ч. л. сахарной пудры, 


2—3 зубка чеснока, соль по вкусу. я РЕ 7 к 

ой п ертым ‹ 

у Торчицу тщательно смешать с лимонным соком, т р н. Пола 
1 Добавить йогурт, хорошо размешать и по вкусу Раз и 
‚рыбе и салатам. а Ж; 


Количество настоящего мас; 
продуктов. Наибо 
тельном или с 


"яного майонеза можно увеличить путем доба 
лее подходящими для этого являются бешамель (соус, приго н 
ливочном масле с мукой) и протертый вареный картофель. Бец п 
Картофель можно добавить в майонез в соотношении 1:2. в 
Бешамель на растительном масле готовится из 30 мл растительного масла, ЗО г муки и 200 


лока или мясного бульона. Масло нагреть вместе с мукой, залить молоком или буль 
непрерывном помешивании сварить светлый соус. 


р | Бешамель на сливочном масле готовится следующим образом: в 200 мл молока под, 
5 жего сливочного масла, посолить и довести до кипения. 30 г муки развести 50 мл холо 
к ка, влить в кипящее молоко и постоянно размешивать, пока масса не начнет густеть, 


дать ей остыть. Остывшую бешамель тщательно размешать, затем по частям смешать с. 


По вкусу посолить и подкислить. Еще раз тщательно перемешать. 


Приращенный майонез подходит для заправки картофельных, овощных и комбини 
салатов. 


< Картофельный майонез 


Ингредиенты; 200 г картофеля, 2—3 желтка, 100 мл растительного масла, лимонный сок 
или уксус, 1 ч.л, горчицы, молотый белый перси, соль по вкусу. 


Желтки с солью хорошо взбить венчиком, по капле добавляя растительное масло, Когда 
пустеет, добавить лимонный сок или уксус, горчицу, молотый белый перец и тертый вар 
тофель, Тщательно смешать. Можно добавить немного сахар: 


аи тертого лука. Картофел 
нез использовать для картофельных, рыбных и мясных салатов. 


55 Сливочный майонез для украшения блюд 


_Инередиенты: 80 — 100.2 сливочного мас 


ла, 3 желтка, несколько капель соевого соуса «Вустер», 
У ‚Л. Иимонного сока, 1 ч.л. анчоусной пасты или масла из консервированных сардин, 
г горчицы, соль по вкусу. 
2 


7 5. В миске размять размягченное 


свежее сливочное масло, добавить соль, протертые хо ол} 
ные желтки, анчоусную пасту или масло из консервированных сардин, по капле влить 
Сок, добавить горчицу и соус «Вустер». Тщательно смешал ь, наполнить этой 
мешок с фигурной насадкой и украсить блюдо. 

вочный майонез больше подходит для 


что он гуще и лучше держит форму. 


Томатный майонез 


А. 


украшения, чем майонез на растительном 


В основной майонез подмешать несколько капель соевого соуса «Вустер» и лим 
и около 50 г томата-пюре, Подавать майонез к рыбным блюдам, рыбному «з 
°  запеченному мясу. 


в; 
е 


СПЕЦИАЛЬНЫЕ МАЙОНЕЗЫ 


> варе- 
ОННЫЙ 
рский 


ОТОМ у 


Е 


с 


) 
А — 200 г готового майонеза 2 

ты: 00 АНИ отварной или 
0 Конеервированной рыбы 
Ў 


Мелко нарезанное холодное филе рыбы смеша 
и красиво оформить на десертных тарелк ать с майо 


слчинный майонез 


едины: 250 г масляного; сметанного, прираще 
р! 


Нногошли готов 2 

Ў ~ 020 майонез, 

атчиныЫ. 5 
О г постной вет 

250-30 


вый майонез, в кот тест го я 
В ГОТОВЫЙ Майонез, в котором есть лимонный сок, горчица, саха е: 
тый перец и несколько капель соуса «Вус › сахар, соль, а также, желательно, моло = 
и > соуса «Вустер», добавить нарезанную мелкой соломкой по ; 
ветчину. Готовый ветчинный майонез выложить в стеклянную или фарфо Е” 
суду и украсить вареными яйцами рфоровую (фаянсовую) по 


› помидорами, огурцами, зе р 
о ар В С ленью, реди 1 с 
Подавать с белой булкой или хлебом, , с редисом идите ре ои 


< Майонез с мясом птицы 


Ингредиениты: 200—250 г готового майонеза, 300—400 г мяса отварной курицы, индейки, фазана р 
иликуролатки, лимонный сок, соль по вкусу. Д 


Вареное мясо птицы нарезать мелкой соломкой, Майонез выложить в салатницу, добавить лимон е 
ный сок, соль, хорошо размешать и положить подготовленное мясо птицы. Украсить и подавать % 
в салатнице. у 


< Майонез стелятиной 


Ингредиенты: 200 г готового майонеза, 300 г отварной телятины, лимонный сок, соль по вкусу. 

асти, отварить с овощами, солью, луком и уксусом до готовности. 
Майонез смешать с подготовленным мясом и по вкусу 
в салатнице. 


Телятину, желательно из задней ч 
Дать остыть и мелко нарезать соломкой. 
посолить и подкислить. Подавать на десертных тарелках или 


% Овощной майонез 


5 3 3 й цветной капусты . 
Ингредиенты: 150—200 г майонеза, 250—300 г отварной цве | 


Зеленого горо! ‚остыви 
рошка или спаржи. ь остыть. Майонез смешать с остывши 


Какой-то ОДИН в 97 нной водеи 
ВУ (9) ар подсоленной одеи дат 
ИД ов щей отвар ить В. ПОД: ол 


Е ницуикр | 
сить в стеклянную салат т п 
ми отваренными овощами, ВО спаржу нарезать маленькими кусочками. 

на р 


а К с ЛЯ 
{ маленькие оцветия, 
у І редварительно р 1300ра Б м 


ПФ + юмэохесязар, | 
МУЧНЫЕ И КРУПЯНЫЕ БЛЮДА 


\? Жидкое тесто 


Основными интредиентами жидкого теста являются жидкость (молоко, вода, содовая во 


Да, вино 
ИЛИ пиво), мука и яйца (желтки и взбитые белки или только желтки). Жидкое тесто должно быть 
тщательно замешанным, без комочков. В кастрюлю всыпать муку, тщательно размешать с Частью 
жидкости, добавить я 


йца и остальную жидкость. Взбитые в густую пену белки, 


если они преду- 
смотрены в рецепте, следует 


подмешивать в тесто последними. Жидкое тесто используется кақ 
заправка для супов, из него пекут блинчики, оно применяется как обволакивающая панировка 


(кляр) при жаренье овощей или мяса. 


“? Лапшовое тесто 


] ИЕ 2 я 9 оды. Такое те 7 
Лапшовое тесто готовят из муки или смешанных сортов муки, яиц и воды 288 е тесто следует ) 
месить до тех пор, пока оно не станет совсем гладким. Замешенное тесто накрыть кастрюлей И дать р 
постоять 30—60 минут, это повысит упругость теста, его легче будет раскатать. Из него готовят 
лапшу и фигурные макаронные изделия. 


(>? Картофельное тесто 
Картофельное тесто готовят из от варенного прот ертого кар гофеля 


с мукой, жиром, солью и яйца- 


й вкус, если в него добавить сливочное масло 
и желтки. Из этого теста делают шулянцы (от варенные палочки из карт офельного теста), фруктовые 


кнедлики, различные жаренные во фритюре фигурные изделия, подаваемые под фруктовым соусом 


ми. Картофельное тесто приобретает более нежны 


или к мясу, различные пироги с начинкой и рулеты 


а> 
Е 
у 
“? Манная каша 
| 
ч На 4 порции: 150 мл молока, 120г манной крупы, 50 г сливочного масла, к орица, 60—100 г сахарной | 
5 пудры, соль по вкусу. | 


2 } 
В кипящее, слегка подсоленное молоко всыпать манную крупу и, непрерывно помешивая, сварить | 
полужидкую кашу. Если каша слишком густеет, разбавить кипятком или кипящим молоком и снять | 
с огня, не давая закипеть. Разложить кашу по тарелкам, полить растопленным маслом, посыпать 


молотой корицей и сахарной пудрой или тертым шоколадом и сахарным песком. 


© Рисовая каша 


На4 порции: 1602риса, 500 мл воды, 5 
или тертый щоколад, соль по вкусу. 


00 мл молока, 502 сливочного масла, 60—100.г сахара, корица 


Перебранный рис ошпарить кипятком, промыть 
И, часто помешивая, отварить. Когд 


И варить до загустения. Подавать 
шоколадом. 


7 > Т ‹0М 
Холодной водой, дать воде стечь, залить кипа 
кар, Со. 
а рис начнет становиться мягким, добавить молоко, сахар, т 
я Т. 
с растопленным сливочным маслом, посыпав корицей или тер 


“> Каша из тертого теста 


На4 порции: 1 лмолока, 


і 200мл воды, 2002 муки, І яй 
50 г сливочного масла, 


40, 1 желток, З ст. л воды, 
соль но вкусу. 


а она 
водой. Помешивая, варить кашу, пок 


С ать 
ме начнет густеть, после че ретую миску, полить растопленным маслом иПод 


К столу с сахаром и Компотом или джемом, 


МУ 


‘из овсяных хлопьев 
| 


000 г овсяных хлопьев, 1,5 л молок. 
ши: 2002 тока, 100 мл слив 
4 ок, 40 г саха 


ра, соль по ску 
Перебранные овсяные хлопья залить ая » ПО вкусу. 


вая, сварить до мягкости (15—20 минут) 
воде, готовую кашу полить сливк 
потом или фруктовым соком. 


ДНЫМ молоком, 
В готовую кашу 
ами и посыпать сахаром, С 


доба 

і. авить щепотку соли и, часто помеши- 

а сшать сахар. Кашу можно варить и на 
ренную на молоке кашу подавать с ком- 


Каша из овсяных хлопьев с карамелью 


е“ 


: молока, 200 г овсяных хл 2 
4 порции: 571 НЫЕ х хлопьев, 100 г сахарной пуд 
На4 пор г рной пудры, 50 гсливочного масла, 


соль по вкусу. 
еребранные овс е ХЛОПЬ; ест Ў 
Перебрг всяные хлопья вместе с сахарной пудрой всыпать в кастр 
мешивая, жарить до тех пор, пока сах К т ай 
М ў а сахар не карамелизируется. После этого залить молоком, слег- | 
ка посолить и варить 15 минут. Если каша слишком загустеет, влить еще молока или од Вто 


товую кашу вмешать сливочное масло илт 
) у ма О т полить ее растопленным сливочны 
м: мас Е 
с компотом. вы 


< Сладкая пшенная каша 


На4 порции: 250 г иена, 100 г сахара, 70 г сливочного масла, 1,5 л молока, соль по вкусу. 


Шшено в сите трижды обдать кипящей водой (чтобы избавиться от горечи). Положить в холодное 
молоко, слегка посолить, добавить 20/0 сахара, 20 г масла и, постоянно помешивая, варить 30 минут 
Готовую кашу полить оставшимся растопленным сливочным маслом посыпать сахаром, Подавать 


с компотом или фруктовым соком. 


<> Каша из кукурузной муки 
густой сметаны, 60—80 г сахара, соль по вкусу. 


ли. В кипящую воду тонкой струйкой при непрерывном 
Варить 15 минут. Готовую кашу полить густой сметаной 


На 4 порции: 250 г кукурузной муки, Іл воды, 1502г 
Довести до кипения воду со щепоткой со. 
помешивании всыпать кукурузную муку: 
и посыпать сахаром. 


Можно подать ее без сметаны и сахара, а полить жиром с жареным луком. 


| 
@ Картофельные лепешки (локши) 
200 г мака, 70'2'сливочного масла, 


| 
На4 порции: 8002 картофеля, 250 г муки, 1 яйцо, молоко, 
| У мясорубку и хорошо вымесить тесто 

1,5 см. Подрумянить эти полос- 

| дратиками, положить в миску | 
ь крышкой на 2—3 минуты, несколько раз М 
ком, полить растопленным маслом 


и полить топленым салом. 


1 у через 
картофель очистить, пропу стить чер С 
и нарезать полосками шириной 


рон. Затем нарезать ква 


Отваренный в кожуре 
с мукой, солью и яйцом, раскатать к. 
ки на сухом противне на плите с двух ст о. 
залить горячим молоком, разбавленным С ВОД! и аи е. 
встряхнуть и отцедить молоко. Депешюи и. Иб а 
и подать с сахаром. Можно смешать их с творо 


’ (< Лапша с маком или орехами 
аниль, ко ица, 
Наа порции: 400.2 муки, 1 яйцо, 50—80 г сливочного масла, 80—100 г сахара, в р И: 
150 г мака или орехов, соль по вкусу: Я 
у й сочек корицы» у 
Для карамельной воды: 50 г сахарной пудры, 100 мл воды, ванильный сахар, КУ р ьў 
0 лимонная и апельсиновая цедра, Ся 
| ть тесто, тонко: раскатать его, лать к. 


Опустить в кипящую п 


яйца, щепотки соли и воды замеси 


АРЕСТ Из муки, яйш 
на тонкую лапшу (примерно 21мм) 


ӨМ 70 на 44) ‘и нарез 


б 
ме 
| 


Е азмешать и еще раз довести до кипения. Отваренную лапшу с 
) дной водой, дать воде стечь, положить лапшу в кастрюлю, подит 
29 ть ХО] ть, посыпать молотым маком или орехами, смешанными с сахаром, 
ра карамельной водой и выложить на блюдо для торта, 
е Товления карамельной воды сахарную пудру прокалить, пока не потемнеет, залу 
водой, добавить ваниль, корицу, лимонную и апельсиновую цедру, прокипятить И, Про 
влить в лапшу. 
ов 


па с повидлом 


и: 400 г муки, 1 яйцо, 80 г сливочного масла, 200 г сливового повидла, корица, 
1002 сахара, 1 ч.л. рома, соль по вкусу. 


Из муки, яйца, щепотки соли и воды замесить тесто, тонко раскатать его, дать слегка пол сох 
и нарезать тонкую лапшу. Сваренную в подсоленной воде и отцеженную лапшу заправитьм 
смешать со сливовым повидлом, которое предварительно проварить с водой, добавив в него сах 


ром и немного корицы. В лапшу по вкусу добавить сахар. 


< Лапша с манной крупой 


На 4 порции: 400 г муки, 1 яйцо, 1502 манной крупы, 100 г сливочного масла, 60—100 г сахара, 
коричный сахар, повидло, соль по вкусу. 


Приготовить лапшу, как в предыдущем рецепте, сварить ее в подсоленной воде, ополоснуть де 
ной водой, дать воде стечь и смешать лапшу с поджаренной манной крупой, заправить растат 
ным сливочным маслом и подавать с сахаром, корицей и повидлом или джемом, 

Манную крупу следует подготовить следующим образом: поджарить до золотистого цвета, и 
влить, помешивая, горячую подсоленную воду, чтобы крупа хорошо набухла и стала мягкой ив 
сыпчатой. (Воды не должно быть много, чтобы крупа не слиплась и не превратилась в кашу, поэт 


воду подливать постепенно, по мере загустения.) В заключение подмешать примерно 30 г слива 
ного масла. После этого смешать с лапшой и далее — по рецепту. 


<? Лапша с творогом или сыром 


_На4 порции: 400 г муки, 1 яйцо, 80:2 сливочного 
100—200 г густой сметаны, соль но вкусу. 


масла, 300 г творога или сыра, 80 г сахара, 


Приготовленную лапшу отварить в подсоленной воде, ополоснуть холодной водой и дать во 
Выложить лапшу в кастрюлю, заправить растопленным маслом и разогреть, Непосред 


подачей на стол добавить протертый и подсоленный творог или тертый твердый сыр. Подавай 
леным укропом или с сахаром и густой сметаной. 


<? Лапша с творогом по-польски 


На 4 порции: 350 г муки, 1 яйцо, 60 гсала, 200 творога, 


100 г густой сметаны, 1 ст, л, тертого 
пармезана, соль по вкусу. 


Насыпать на доску муку, разбить в нее яйцо, влить немного воды и замесить 
густое тесто. Раскатать его, дать слегка подсохнуть, нарезать лапшу и отварить в 


Откинуть ее на сито, дать воде стечь, заправить топленым салом, смешать со с: 


творогом и на блюде посыпать тертым пармезаном и шкварками, 
яичниц ницей 


0 гмуки, 60 г сала, 20 г жира, 30 г репчатого лука, 6 яиц, зеленый лук, соль по 
1з муки, Г яйца и воды замесить достаточно устое ланшовое тес: 
У р О м лан 


Та 


_ ватой яичницей, поджаренной на жиресре 
__ ным зеленым луком и шкварками, (Лук 
Талси белым и был достаточно МЯГКИМ ) 


пчатым луком. Готовую 


Д] лайт 
для яичницы не обжарива чищу посыпать мелко я 


ть, ас : 9, 
спассеровать, чтобы он ос. 


9 Лапша, 


300 г муки, З яйца, 80 г сливочного масла 


запеченная с творогом 


50—100г сахара, 400 г тв 


рай порции: 
00м сливок» 


50 100 г изюма, ванильный Х имонная к 
р; { Г 1е0ра. с 
Г о вкусу 


Из муки, 1 яйца, соли и воды замесить густое т 
› > тес 
Затем нарезать тонкую лапшу, отварить ее г ка подсохнуть. у 
водой и дать воде стечь. Смеш 2 ЖЕ отцедить, ополосну Я5У | 
7 а Ь ‹ешать лапшу с растопленным маслом 23056 уть холодной | 
распаренным изюмом, тертой лимонной цедр и м, сахаром, протертым творогом, Г! 
тм г цедр. ванильным сахаром сле чег Е. 
в огнеупорную посуду, хорошо смаз а ахаром, после чего перетожит Ь 
) Р 0 уду, хорошо смазанную жиром и посыпанную мукой, залить сливками - а ] 
предварительно размешать 2 яйца, и запечь в духовом шкафу Б: вые 
] ВОМ ШК 


В лапшу можно положить рубленый очищенный миндаль 


сто, тонко раскатать ето и дать сле! 
в подсоленной воде, 


до образования румяной корочки. 


(С Штирийская (тирольская) лапша 


На4 порции: 5002 творога, 2002 муки, 2 яйца, З желтка, 1 белок, 200-мл сливок, 2 ел и. сахара, 


Е 
70 сливочного масла, лимонная цедра, ванильный сахар, соль по вкус) | 
На доску для приготовления теста протереть творог, добавить муку, слегка посолить, добавить | 
| ст. л. сахара, 100 мл сливок и яйца и замесить тесто. На хорошо посыпанной мукой доске раскатать 1 
ето слоем 1—2 мм, нарезать сначала полосками шириной 3—4 см, а затем из них нарезать лати: 


тадывать стопкой, чтобы они не склеились, а каждую полосу 


При этом полосы теста не надо с 
нарезать отдельно. Затем лапшу отварить в подсоленной воде и хорошо отцедить. Растереть масло 
с оставшимся сахаром, добавить тертую лимонную цедру, ванильный сахар, оставшиеся сливки 1 


и желтки. Сюда же положить лапшу и взбитый белок. Веё вместе слегка перемешать, выложить 
в огнеупорную посуду (миску или каст рюлю), смазанную жиром и посыпанную мукой, и запечь до 
образования румянои корочки. К готовому блюду подать сахарную пудру и повидло, 


© Квадратики (флячки) или лапша с капустой 


го масла или 60 г жира, 10 мл ра‹ тительного масла; 


На 4 порции: 100г муки, 1 яйцо, 80 г сливочнс 
рица или молотый черный перец, соль по вкусу. 


202 тертого лука, 500 г капусты, 80 г сахара, ко] 
эчно густое тесто, тонко раскатать» єго 


(флячками), сварит ЬИХ ПОД* 
растопленным маслом и по 


б Й ГСО] лу и замесить достатс 
В муку добавить яйцо, щепотку со ти, воду и замес 1ТЬ Д, г 


и дать слегка подсохнуть Затем нарезать 
д капустой, заправить 


пзгаренной 
соленной воде, отцедить, смешать с поджареннои 


авг ск < Л лотых ‚рцем 
| давать с коричным ахаром или молотым пер 
зЫмМыЫТЬ, На! 


Для приготовления капуст ы ее следует ОЧИСТИТЬ, В 


и дать немного постоя ть. Спассе 
рец, посолить и, ПОСТО? 


небольшими квадратиками 


анковать на и шинковке, посолить 
сле, добавить к нему хороше стжатую 


лвая, поджарить ло ТоТОННОСТИ 


ровать ук в растительно 


ШУ 


ў й пе ІННО ПОМ 
капусту, молотый черный пе 


<? Лапша, запеченная с орехами и повидлом 


о масла, 80 г грецких орехов Ре 
сухари 1 щепотка сали 


дло, панировочные г | 
1 Й 

эм или орехами, сделать тонкую лапшу и отвари?» | ЕГ. 
‚ть холодной водой, ДАТЬ ВОДЕ стечь, смешать у 
лапшу на 4 части, 


100г сахарной пудр, 
Нал порции: 400 г муки, 2 яйца, 702 ёливочног 
100 мл молока, корица, сливовое или абрикосовое пови 
цептулапши с макс 
тапшу ололос? 


Из теста, приготовленного по ре 


се в подсоленной воде. Отваренную 7 К масо 86 
лапшу с растопленным маслом и половиной сахарной пудры, Раздели 


у часть положить в огнеупорную миску или кастрюлю, рот смазанную 
нировочными сухарями, сверху посыпать половиной молотых оре 
второй частью лапши, смазать этот слой тонким слоем сливового 

тем — опять слой лапши и слой орехов с сахаром, сверху — оставшуюся 
в котором предварительно размешать яйцо, и запечь в духовом шкафу. 


у и" реалии ера 


о 5 


ыпать ванильным сахаром. Лапшу можно запекать и без орехов, 
перед смазыванием лапши подмешать немного молотой корицы. 


6002 картофеля, 300 г муки, 250—300 г брынзы, 80—100 2 сала, зеленый лук или укроп, 


Очищенный картофель натереть, добавить муку 


и воду и замесить густое тесто, дать ему по 
Затем ложкой вырезать галушки 


‚ положить в подсоленный кипяток, дать им дважды за. 
вынуть, промыть холодной водой, заправить топленым салом, добавить брынзу, хорошо пе 
шШать, переложить на подогретое блюдо, посыпать шкварками, мелко нарезанным зеленым лу 
или рубленым укропом. 


— © Шахтерские галушки 


Готовить так же, как галушки из картофеля С брынзой, ТОЛЬКО В брынзу подмешать картофель " 
пюре в том же количестве, что и брынза. . 


@7 Галушки с брынзой или творогом 


На 4 порции: 4002 муки, 1 яйцо, 


250—300 г брынзыйиии творога 60—80 гсала, зеленый лук 
К? или укроп, сольпо вкусу. 


0 В муку добавить яйцо, щепотку соли, воду и замесить тесто. Из него сделать мелкие гал 

і 

Ј варить в подсоленной кипящей воде. Вынуть из воды, заправить салом и смешать с брынзой или 
протертым творогом. Затем переложить их на подогретое блюдо, посыпать шкварками и мел — 


нарезанным зеленым луком или укропом. В брынзу можно добавить немного густой сметаны, у 
Галушки полить растопленным сливочным маслом. 


ушки и от. 


“>? Талушки с квашеной капустой 


На 4 порции: 4002 муки, 1 яйцо, 500 г квашеной капусты, 


50'г сливочного масла или жира, 30 г лука, 
60—80 г сала, соль по вкусу. 


Из муки, яйца, щепотки соли и воды замесить тесто, дать ем 
талушки и отварить их в подсоленной кипящей воде, Капусту нарезать и поджарить на мае і 
И те с мелко нарезанным луком. Готовые галушки смешать с капустой и полить топленым салом ИЛИ с 


жиром. Галушки с квашеной капустой можно приготовить из такого же теста, как в рец 
, «Галушки из картофеля с брынзой». 


У ПОСТОЯТЬ, ЛОЖКОЙ вырезать мале 


овления фруктов «в платочке» 
72 куки, 202 


сливочного или 20 мл растительного масла, 


200 мл молока, 


у ) сливочное или растительное масло. 
де евянной ожкой и, добавив яйцо, на доске замесить 
Вимерно половину, скатать валик, на который пл 


МУЧНЫЕ И кру 


600 г картофеля, 200 г МУК 1 яйцо, соль по в 

‚ СОЛЬ кусу) 
Отваренный в кожуре и очищенный ка 
вить муку, немного соли и яйцо из 


квадраты заворачивать фрукты. 


ртофель протерет 
ереть или пропу 
амесить тест Ропустить через мясорубк 
0. Затем раскатать, нарезать оа а: 
в эти 
Нежное картофельное: 500 г картофеля, 202 сливочное 


соль мо вкусу. 


0 мас. т 
асла, Г яйцо, | желток, 2002 муки 


Готови Ь Так же, как кар осрет 
< Ј Іьное тест 
ртос е тесто в предыдущем рецепте, 


: уки, 40 ‘г сливочног =) т Е И 
Заварное: а0бл0ки, о яйца, 500. мл воды, соль по вкусу, 


В вод ИЛИ В МОЛОКО Л С < (9 1 ест кипен т, непрерывно помеши- 
у ( А Кос водой) п ложить соль их асло, дов и до кипения у у рер 
вая, оыс ро всыпать всю муку е 2 ЗМС Я ) чения адкой массы и выложить на 
Я ) | › разу 3. о полу ия гладкой м 


посыпанную мукой доску Даті немного остыт о 
) \ | у. дать А стыть, добавить по одному яйца 
1 Ее и тщательно вым ИТЬ. 
Дальше — как в предыдущих рецептах. ( : Ы. 


манной крупон: 250 г мелкой манной крупы, 250 мл воды, 30е сливочного масла, 2 яйца 
40—70 е муки, соль по вкусу. 


В кипящую воду положить масло и соль и тонкой струйкой, помешивая, всыпать манную крупу, 
Продолжая помешивать, сварить густую кашу. Снять с огня, в слегка остывшую кашу вбить по 
одному яйца и хорошо размешать. На доске с мукой замесить достаточно густое тесто. Раскатать 
его слоем 5 мм, нарезать квадратами, на каждый положить фрукты (например, 2 черешни, сливу 
или небольшой абрикос), завернуть и на медленном огне варить 5—7 минут. 


Сланировочными сухарями: 100 г панировочных сухарей, 300 мл молока, 350.г муки, 
302 сливочного масла, 1—2 яйца, соль по вкусу. 


с маслом и дать постоять 15 минут. Затем хорошо размешать 


Сухари залить горячим молоком С 
сяйцами и солью, добавит ьмукуи вымесить на доске. Тесто тонко раскатать, нарезать квадратами, 


ДГОТ ә то ‹недлики варить на умеренном огне 
в которые завернуть фрукты: Подготовленные фруктовые кнедлики варить на умеренно! 


в подсоленной воде 7 минут. 


б Кнедлики из творожного теста 

ой крупы, 2 яйца, 80 г сливочного масла, 
т ла. панировочные мухари, соль по\вкусу. 

добавить соль, яйца и манную крупу. (Если творог сухой, достаточно 
лаги, то крупы нужно больше.) Замесить тесто, сформовать 
арить в подсоленной воде на медленном огне в течение 
маслом и посыпать жареными панировочными 


На4 порции: 500 гтворога, 100—1202 мелкой манн 


2 другог. д. 
602 сахара, 2002 абрикосового, черничного или другого повио 


Свежий творог протереть, 
50 г манной крупы, если в нем много В 
шарики величиной с грецкий орех и Сад т 
10 минут. Готовые кнедлики полить растопленны! 


и сахаром. 
сухарями. Подать с повидлом И р 


< Нежные кнедлики из творожного теста 


мелкой манной крупы, 100 г муки, 


2 творога, 1202 доа 
Я Р БЯ панировочных сухарей, 


Нал порции: 100г сливочного масла, 4 яйца, 500, ) ко 
ал. жира для жарен 


80 г сливочного масла, 80 г панировочных сухарей, 1 
7 й идло, соль по вкусу: 
НЦ анной крупы. Положить протертый или 


г а ГОМ 

Масло хорошо взбить, добавить яйца, соль И НОНРО упу и муку и замесить тесто. Сфор- 
пропущенный через мясорубку творог, остальную манную кр) подсоленную воду, через Эми 

мовать шарики величиной с грецкий орех, опустить их в кипящую Е. або 

нуты помешать деревянной ложкой, чтобы они неп о, 

10 минут. (Они должны полностью провариться р и 
| с жареными сухарями, кастрюлю слегка потрясти, что 7 ним растопленное масло, просеянную 

| всех сторон, и выложить их на подогретое блюдо, Подать к . 


сахарную пудру и джем или повидло. 


ристали ко дну. 


ереложить кнедлики в кастрюлю _ 
ки запанировались в сухарях со 


Те 


УЧНЫЕ И КРУПЯНЫЕ БЛЮДА 


ӧ 


< Ткорожные кнедлики с фруктами 


К т п 
, 
У На порции: 250 г творога, 1202 сливочного масла, 150 г муки, 
— илиманной крупы, 702 панировочных сухаре 
ы абрикосов или слив, 150 сахарной пудры, 


60 г панировочных сухарей 
й для посыпания, | яйцо, молоко, 750 г черещни, 
соль по вкусу, 


На доску протереть творог, добавить муку, соль, сухари или манную крупу, яйцо, 20г размяг 
ного сливочного масла и замесить тесто. Если тесто получилось слишком густым, добавить неској 
ко ложек ВОДЫ ИЛИ молока. Затем раскатать его в пласт ТОЛЩИНОЙ 5 ММ, нарезать квадратами, р 
каждый положить три черешни, один абрикос или сливу, которые предварихе ви вымыть и обсу_ 
ШИТЬ. Тесто плотно защипать и приготовленные шарики отварить в подсоленной, умеренно КИПЯ- 
щей воде в течение 10 минут. Затем вынуть, полить растопленным мам (100 г) и посыпать, 
поджаренными на сковороде без масла сухарями и просеянной сахарной пудрой. Я 


“> Вареники с повидлом из картофельного теста 


На 4 порции: 5002 картофеля, 200—250) г муки, 1 яйцо, 150—200 сливового повидла, 502 сахара 
лимонная цедра, корица, 80 г сливочного масла, 80 г грецких орехов, 1002 сахарной пудры, соль по вкусу. 


Отваренный в кожуре картофель очистить, пропустить через мясорубку или натереть, добавить муку, 
немного соли; яйцо и замесить тесто: Треть теста раскатать, на половину пласта положить на расстоянии 
друг от друга небольшие холмики повидла, накрыть второй половиной, вокруг повидла хорошенько, 
придавить тестои специальной тесторезкой, скрепляющей края теста, вырезать вареники. Так же при- 
ТОТОвИТЬ вареники из оставшегося теста. (Если сливовое повидло слишком густое, можно немного 
проварить его с водой, а для улучшения вкуса добавить тертую лимонную цедру и корицу.) Сварить 


вареники в подсоленной воде в три приема, Первую порцию вареников вынуть после варки; выложить р 
На подогретое, смазанное маслом блюдо, перышком смазать вареники маслом, посыпать дроблеными й 
орехами, смешанными с половиной сахара, сверху положить второй слой вареников, посыпать орехами 
с сахаром, на него — третий слой вареников и пос 


ыпать сахарной пудрой. Вместо орехов можно пос. 
пать вареники поджаренными панировочными сухарями, молотым маком или творогом, 


> (< Картофельные вареники с брынзой | 


- 97 


у; На 4 порции: 6002 картофеля, 200 г муки; ч.л. соли, 


начинки: 200 гбрынзы, 120— 
‘соль по вкусу. 


1 яйцо, 80 г сливочного масла или сала. 


150 г вареного картофеля, 1 яйцо, Укроп или зеленый лук, сметана, 


Тотовить вареники так же 

мА дет) начинку сделать из 
„7 ‚И посыпать шкварками. 
Для приготовления начинки б 


„как вареники с повидлом из к 


артофельного теста (см. предыдущий ре _ А 
брынзы. Сваренные вареники м 


ожно смазать маслом или топленым салом › 


› 350 г творога; 2 ст, л. сливок, 210 л. мелкой м 
метаны, 100 2сахара, 


аннойкрупы, 
соль по вкусу, 


| 
| 


МУЧНЫЕ И КРУПЯНЫЕ БЛЮДА 


ой минские кнедлики 
наї"? 
Белки 


заварного крема: 500 мл вина, 1202 сахара, 2 яйца, 1 


Дая 


5 булок, 50 г сливочного масла. 70) > -7.. е Е 
щим: 5 б) г ‚ Ое сахара, 2 яйца, 125 м 


молока, 80'г манной крупы) 


Ч. Л: муки, ваниль 


или корица, 


Черствые булки нарезать малень 


масло, добавить сахар, яйца, теплое молоко и остывшие 
бавить манную крупу и муку и замесить тесто, Смоченной в воде рукой сфо 

Отварить и переложить в миску. Подать с заварным кремом, М и. 
Для приготовления крема я Ица растере 
или корицу и, непрерывно помешив 
остыть. Заварной крем нельз 


11970907 бике С 

К и кубиками и подсущить в духовом шкафу. В миске взбить 
), 1 

КУ с с 

бу лки. Дать ПОСТОЯТЬ 15 минут, затем до- 


ать 12 кнедликов. 


ТЬе сахаром и мукой вгустуюм 
ая, довести до кипения, после 


я кипятить, иначе он станет жидким. 


| 
. 
1 
} 
ассу, добавить вино, ваниль 1 108 
чего снять с огня и дать немного | 
_ 
Е 


С Картофельно-булочные кнедлики 
На4 порции: 400 г картофеля, 2 булки, 102 жира, 1 яйцо, 120 г муки, вода или молоко, соль по’ вкусу. 
Булки нарезать маленькими кубиками и подсушить в ду. 


ховом шкафу, смазав противень жиром. | 
Отваренный в кожуре картоф 


ель очистить, протереть и, добавив муку, соль и яйцо, замесить тесто. 
Положить в него остывшие булки и разбавить водой или молоком, Сформовать из теста шарики 
И отварить их в подсоленной воде в течение 5 минут. Затем вынуть и слегка заправить жиром, 
чтобы они не слиплись. Подать с фруктовым соусом. 

Для приготовления соуса фрукты (например, сливы) без косточек сварить в небольшом количест- 
ве воды, добавить немного муки, разведенной водой, положить сахар и, при необходимости, еще | 
разбавить водой. Вместо свежих слив можно использовать сливовое или черничное повидло. | 


\ Картофельные шулянцы (палочки) с маком 


'На4 порции: 500 г картофеля, 180'г муки, 1 яйцо, 80.г сливочного масла, 150 г мака, 80 г сахарной 

пусры, панировочные сухари, соль по вкусу. 
Отваренный в кожуре картофель очистить, пропустить через мясорубку; добавить муку, яйцо, 
соль и на доске замесить гладкое тесто. (Если оно слишком густое, добавить немного воды или | 
молока, если жидковатое — добавить муки.) Из теста скатать валик, нарезать его маленькими 


? С : Й о 
кусочками; каждый кусочек раскатать в маленький валик и сварить в подсоленной воде д 
заправить растопленным маслом и посыпать молотым 


а 2) - 7 | 

готовности. Затем вынуть, отцедить, Е Р | 
р И А тулянцам 

маком или поджаренными с кусочком сливочного масла панировочными сухарями К шу Ц: | 


< л ЯХ — ПОВИД- 
с маком подать просеянную сахарную пудру, а к шулянцам в панировочных сухар Д: 


ло или джем. 


(? Творожные шулянцы 


‚ 1 ЯЙЦО, 
На 4 порции: 200 г творога, 300г муки, 10 гсливочного или 10 мл растительного, масла, П 
60 г сливочного масла, 50'г панировочных сухарей, соль по вкусу. 


Доя соуса: 300 мл воды, 100 г абрикосового повидла, 1 ч.л, кукурузного крахмала. 
‘о размяг- 

В муку положить протертый или пропущенный через мясорубку творог, о. 
ченного сливочного масла, соль и яйцо и замесить пустое тесто. (сли те Е - 
густым, добавить несколько ложек молока или воды.) Из теста орои и’ 
(наподобие палочек) и отварить их в подсоленной воде. Вынуть, заправить б Р 
жаренными сухарями и подать с абрикосовым соусом. . у 
Для приготовления соуса абрикосовое повидло развести водой и провар та 
рузный крахмал, разведенный водой, чтобы соус слегка загустел. По вкусу 
го сахара и лимонного сока. 


Затем положить куку- 
бавить немно 


ТЕ 
Вим 


НЫЕ И КРУПЯНЫЕ БЛЮДА 


ные галушки (жганцы) 


орции: 400 г белокочанной капусты, 90 г жира, 802 лука, 8002 картофеля, 40 г муки, БЕ. 
черный перец, соль по вкусу. КА. 


ғ, 

ц: 
Нашинкованную капусту протушить в 40 г жира с 30 г лука до готовности, посолить и по 
Отдельно отварить очищ 


енный картофель. В конце варки слить часть воды, в карто; 
муку, проделав несколько отверстий, чтобы она пропарилась, и через З минуты хор 
Смешать с тушеной капустой, затем набирать ложкой и выкладывать на смазанное ж 


крупные галушки (жганцы), (Прежде чем набрать очередную галушку, смачивать лож 
жире.) Заправить блюдо жареным луком, 


© Оладьи из дрожжевого теста 


На4 порции: 4002 муки, 202 дрожжей, 2 ч.л, сахарной пудры, Гст. л. растительного масла 


(растопленного смальца, сливочного масла или пищевого жира), '/ ч.л. соли, 1—2 желтка, 


500 мл молока, взбитыїй белок 1—2 яиц, 100—150 мл растительного масла для жаренья. 


В фаянсовую или эмалированную посуду влить немного молока, положить размятые дрож 
Много сахара и муки и поставить в теплое место подходить. Затем добавить размягчене 

Соль, желтки, сахарную пудру, молоко и всыпать остальную муку. Хорошо взбить тесто вен 

и вмешать в него взбитый белок. (Тесто должно быть полужидким.) Если после добавления! 
оно густовато, добавить еще немного теплого молока или воды. Накрыть тесто салфеткой 

вить в теплое место до тех пор, пока оно не увеличится вдвое. Набирать его небольшой разлива 
тельной ложкой (для соусов), выкладывать на смазанную жиром и хорошо разогретую сков! род 
для оладий (с «гнездами») и жарить оладьи с двух сторон. Блюдо с готовыми оладьями постав) 
на противень в умеренно разогретый духовой шкаф, чтобы сохранилась хрустящая корочка, 
Сняв со сковороды, их просто прикрыть, они станут мягкими и не такими вкусными, авг 
духовом шкафу оладьи могут высохнуть и зачерстветь.) Подавать оладьи с повидлом, ДЖ 
сметаной или йогуртом. Также можно намазать их разваренным и подслащенным слива 
видлом или посыпать творогом, предварительно размятым вилкой и слегка подсоленным. 


“5 Фруктовые оладьи 


Для фруктовых оладий тесто готовить так же, как в предыдущем рецепте. Выпекать оладьи! 
двумя способами. 


1. Ввымешенное тесто еще до начала брожения подмешать примерно 400 г фруктов: измель 
черешни без косточек, черники, целых ягод малины, клубники, нарезанных слив, абрикосо 
_ тертых яблок, которые нужно вначале протушить, чтобы в оладьях не остались твердые кусо 


укты следует подмешивать в тесто очень осторожно, чтобы не помять. После этого тесто 
подходить. Перед началом выпечки на хорош 


8 тельного масла и в каждое «гнездо» налит 


то уже подошло, в смазанное жи 


Ром «гнездо» хорошо разогретой сі 
сверху положить слой подготовленных фруктов или ягод, 


И с двух сторон: Готовые оладьи посыпать коричн 


Над порции: 150 г овсяных хлопьев, 300 мл молока 300 г 
Ва. < 1 О 
арной пудры, ч.л. разрыхлителя тест 


сухарей 502 сах 
масло для жаренья, корица, соль по вкусу. 


мук И 

муки, Зяйца, 1 ст, л, панировочных 

а, 400 г очищенных яблок, 
, 


растительное 


Овсяные хлопья залить теплым молоком и даті 

ать 
Добавить муку, соль, хорошо взбитые яйц 
и хорошо перемешать, после чего положи 


ПОСТОЯТ \ | 
Ш тоять 30 минут, чтобы они размякли и набухли 1 
а е; А 
а в тиную сахарную пудру, немного корицы, сухари | 
рыхлитель. (Тесто должно быть полужидким ) Воли а Ир е 
с ужидким.) Если оно густовато, доб 
ео. Е ) › добавить еще немного моло, 
т ты Этого набирать тесто ложкой и класть в «гнезда» хорошо разогретой сково в. | 
печки оладий азать ж ` 
д т оладии, смазать жиром верхнюю сторону подрумянившихся оладий пере ис | 
с т ст р ест ВЕ < ; г н ] 
печь с другой стороны. Вместо разрыхлителя в тесто можно положить закваску из 20 г дрожжей | 
Подавать с фруктовым муссом, повидлом или яблочным пюре. | 
} 
} 


< Капустные оладьи 


. и. Сол 20 . У а 
На4 порции: 200/2 муки 2ч. л. соли, 20 г дрожжей, 1 ст. л. сахара, 1 ст. л. растительного масла 


І или другого расптопленного жира (смалец, пищевой жир), 2 желтка, 300. мл молока, 300 мл.воды, 
взбитые белки 2 яцц, 400 г капусты, 30 г жира или 30'мл растительного масла для тушения капустьь | 
Вначале нужно приготовить капусту, а потом тесто. Капусту нашинковать, посолить и протушить 
| под крышкой на умеренном огне в жире до готовности, часто помешивая, чтобы она не пригорела. 
После этого приготовить полужидкое тесто по рецепту оладий из дрожжевого теста. В замешенное | 
| тесто положить слегка остывшую тушеную капусту и взбитые белки, дать тесту подойти и поджа- 
] рить оладьи с двух сторон на хорошо разогретой сковороде. (Перед тем как наливать на сковороду 
| очередную порцию, размешать тесто, так как капуста оседает на дно.) Готовые оладьи посыпать | 
коричным сахаром и подавать теплыми. 3} 
| < Маковые оладьи | 
” На порции: 400.2 муки, 500—600 мл молока, 2 яйца, 20.г дрожжей, 70/г мака, ванильный сахар» | 
лимонная цедра, соль по вкусу, растительное масло для жаренья. | 


ко и замесить тесто без комочков. Затем добавить молотый мак, ванильный сахар, немного м 
Й 3 м 
лимонной цедры и взбитые белки. Дать тесту подойти. Из подошедшего теста испечь оладьи. К НИ 


подать повидло и коричный или ванильный сахар. л 


«<? Картофельные оладьи 


гт л, сахара, 20'г дрожжей» 
На 4 порции: 200 г картофеля, 350г2муки, "№ ч. л. соли, ет. л. ) 
ра 7 о а иного масла), 2 яйца, 300—500 мл молока» ] 


. 
. 2 ст, л. растопленного жира (растительного или сливо ех 
150 г жира, 150 г сливового или черничного повидла, 150—200 г творога, 


| — или йогурта, соль по вкусу. 
| : Отваренный в кожуре картофель очистить» 
А, 


‹ сить забродившие дрожжи, желтки, влить моло- 
| В кастрюлю всыпать просеянную муку, соль, положить заброд др з 5 


размять, протереть через сито или пропустить через і к 
добавить сахар» соль, ЖИР И желтки. Дрожжи положит 
затем размешать, добавить немного ме а 
ть дрожжи к картофелю, всыпать г. 
оличеством молока или воды, ЧТО ЫП 


мясорубку, положить в миску или кастрюлю, 
в чашку, развести теплой водой, дать постоять, 


|. в теплое место, чтобы они забродили. Добави 
| ести таким к. 


=. молоко и замесить тесто. После этого разв 
тү полужидкое тесто. Последними вмешать взбитые белки: 
аА, у ‚лое место подходить. Когда оно увеличится в объеме вдвое, 
<  дами» для выпечки оладий. Блюдо с готовыми оладьями поста 
_ духовой шкаф. При подаче к столу намазать оладьи СЛИВОВЫМ' 


е уе Е ў | 


тра 


НЫЕ И КРУПЯНЫЕ БЛЮДА 


Густой сметаны и посыпать сахаром. 


9 е Танацкие оладьи | 


На 4 порции: 300г муки, 30 
г 100—150 мл молока, 250 
1 2002г творога, 


е жира, 1 желток, 152 дрожжей, 30 г сахара, лимонная цедра, 


мл растительного масла для жаренья оладий, 1502 сливового повидла, 


150 г сметаны, 20 г сахарной пудры, соль по вкусу. 
р, " 


В муку добавить сахар, соль, тертую лимонную цедру, растопленный жир (или сливочное, 
желток, смешанный с небольшим количеством молока, и забродившие дрожжи. Тесто тща} 
вымесить (оно должно быть таким же, как на сдобные булочки), дать ему хорошо подойти, рас 
Ы В пласт толщиной около 1 см, вырезать кружки, дать им подойти и на сухом противне на п 

а Румянить с двух сторон. Испеченные на противне оладьи положить в горячее растительное 
` и обжарить. Дать стечь жиру, затем намазать их повидлом, положить слой творога, предварит 
размятого вилкой и слегка подсоленного, смазать сметаной или йогуртом и посыпать сахарной 


“> Оладьи из творожного теста 


На4 порции: 400 г муки, 3002 творога, 211. л. сахара, 2ч.л. растопленного сливочного масла, 


9 |Ј 
20келтка, 3012 дрожжей, 100=150 мл молока, лимонная цедра, ч.л. соли, растительное масло 
бля жаренья. 


Для фруктового мусса: 2 яичных белка, 200 г яблок, 2002 сахара, сок!/ лимона, № пакетика 
ванильного сахара, 


На доску просеять муку, добавить творог, пропущенный через мясорубку или протертый чере 
сито, сахар, сливочное масло, забродившие дрожжи, желтки, немного тертой лимонной цедры» соль | 
и слегка подогретое молоко. (Молоко вливать постепенно. Если творог недостаточно отжат, моло- 
ка брать меньше, если же он сухой, молока потребуется больше.) Тесто тщательно вымесить. [ото 
- вое тесто должно быть мягким, но не расплываться. Посыпать его мукой, накрыть салфеткой 
подойти. Когда оно увеличится в объеме вдвое, на посыпанной мукой доске раскатать его 
толщиной около 1 сми вырезать кружки большего диаметра, чем у граненого стакана. ру 
теста оставить на доске, накрыть салфеткой и дать подойти. В сковороде хорошо разогреть 
(Чтобы проверить, достаточно ли жир разогрелся, надо положить в него кусочек теста: 
н; начнет сразу жерумяниться, значит, можно начинать печь оладьи.) Перед тем как начать вый 
5 в каждой оладье сделать углубление и именно этой сто т 
на некотором расстоянии одна от другой, потому что в горячем жире они подойдут. Жа 
крышкой 3 минуты до подрумянивания нижней стороны, затем вилкой или лопаткой пере 
оладьи и, сняв крышку, поджарить с другой стороны. Готовые оладьи выложить на сито, 91 
лишний жир, переложить на блюдо и поставить в теплое место. Закончив жаренье, запол} 
‚емки фруктовым муссом или любым повидлом или джемом. 

Мусс следует приготовить до тог 
Я свежие или мороженые фрукты. 
- но помешивая, подержать на огне, 
сахар, ванильный сахар, яблоки ( 
смородину), лимонный сок и вен 


_ 


250 г муки, 2 яйца, 3—4 ст, 
оричный сахар, 


астрюлю вс 


е Р 
л. рома, 1 щепотка соли, — 


вилкой, осторожно обмакнуть 
и подрумянить с двух сторон. Д 
сахаре. Подавать теплыми. 

Вместо яблок можно исполь 


атъ с ‹ 
сн Ррячее растительное масло 
в ванильном или коричном 
зовать и друг А 
) ие фрукты: | 
резанные вдоль и взбрызнутые и 
Е „персики, апельсины, бан | 
| › бананы, раз 0 


(7 Оладьи из бешамели 


: 602 сливочног 7 т я 
Начпорции: 602 сливочного масла, 60 г муки, 500 мл вк Е 


Ӯ Ч яйца, 1ч л сах 
200 ми рабтительного масла оля жаренья, 150 г повидла, соль по 6 „ч.л, сахара, 
5 о солото!вкусу; Ё 


| В ое масло всыпать муку, размешать, залить теплым А 
комочков. Слегка остудить а Е и МОЛОКО СВОЕ ] 

З 9 удить, добавить яйца, соль, сахар/и хорошо смет И - и 7 | 

| и обильно! смазать их маслом. Подать Матье йз теста испеа 


с повидлом или джемом. 
| < Бисквитные оладьи 
І 


ции: 4 яйца, 20 г сахара, 250 гму 3 Е 
На4 порц 4 сахара, 250 г муки, 300 мл молока, соль по вкусу, 120 мл растительного 
масла для жаренья. | 


| Желтки тщательно взбить с сахаром, добавить молоко, соль и муку. Дать тесту постоять 15 минут, 
после чего ввести взбитые белки и испечь оладьи. Должно получиться 30 оладий, Подать с повидлом 
или джемом. 


<? ©метанные оладьи 


На4 порции: 400 г сметаны, 250 2муки, З яйца, соль по вкусу, 100—150 мл растителеного масла | 


для жаренья. 


В свежей сметане размешать желтки, соль и муку, после чего ввести взбитые белки и из приготов- 
ленного теста испечь оладьи. Подать с повидлом или джемом и ванильным сахаром. 


< Блины из дрожжевого теста 


На4 порции: 400 г муки, 202 дрожжей, 20:гсахара, 20 мл растительного масла, 400 мл молока, 


2—3 яйца, соль но вкусу, растительное масло для жаренья. 
рожжи, сахар, соль, растительное масло, яйца и молоко. Тесто взбить 


водой и поставить в теплое место подходить. На смазанной рас- 

Подавать с сахаром и густой сметаной, с джемом 
ка подсоленного протертого творога, смазать густой 7 
1 свернуть трубочкой. к 


В муку добавить забродившие д 
венчиком, разбавить (если надо) 
тительным маслом сковороде испечь блины. 


или повидлом, на которое положить слой слег 
посыпать сахаром. Сложить вчетверо ИЛИ 


сметаной и 


© Простые блинчики 

молока, ч.л. сахара, соль по вкусу 3—4яйца, 

а, растительное масло для жаренья. 

ть немного молока, положить яйца, тертый. 

Затем добавить оставшееся молоко и содовуюводуи хорощо все Е 
для блинчиков испечь тонки 


т ороде ео 
размешать. На горячей, смазанной растительным маслом сковор К пана Ж 7 

Е блинчики. Намазать их джемом или мягким мармеладом» свернуть АРА е а. к 
58 укладывать в огнеупорную миску или кастрюлю, которую держать над паром» Ыр" 


На 2 порции: 400 г муки, 400 мл содовой воды, 400 мл 
1 вареная картофелина, разрыхлитель теста на кончике нож 


$ В кастрюлю всыпать муку, соль, 
картофель и замесить гладкое тесто. 


сахар, разрыхлитель, вли 


р. | 
р : 


<? Блинчики со сметаной 


400 мл молока, соль по вкусу. 


ков, исключив картофель и раз 
если он рвется и 


рудноп 


(На а порции: 400 г муки, 1 ч.л. сахара, 2—3 яйца, 400 сметаны, 
Приготовить тесто, как для простых блинчи 
соды добавить сметану. Испечь на пробу один блинчик, 


240 МУЧНЫЕ И КРУПЯНЫЕ | 


БЛЮДА ОВИ 5 4 0] 


то густое и плохо растекается по’ сковороде, ВЛИТЬ не 


ре готовности намазывать джемом или мармеладом, сворач 
адывать в огнеупорную миск 


добавить еще немного муки, если тес 
М 
воды, Испечениме олинчики по ме ть 


вать 
у, кот орую держать над паром, накрыв крышкой, 


вчетверо И Выкл 


7 Запеканка из блинчиков 


На4 порции: 4002 муки, 


5 яиц, 700 мл молока, 
1 ч.л. сахара, 1 


1 вареная картофелина, разрыхлитель теста, 
50 г сахарной пудры, 50 


$0 г грецких орехов, ванильный сахар, соль по вкусу. 


В каст рюлю всыпать муку, соль, положить 2 яйца, тертый картофель, сахар, немного разрыхлителя, 


‚ добавить немного воды (если надо) и замесить гла 
испечь тонкие блинчики. Ч 


ВЛИТЬ 500 мл молока 


дкое тесто. На сковороде 


арезать их в виде широкой лапши, смешать с 50. г сахарной пудры, мо- 


панировоч- 
ными сухарями, положить в нее подготовленные нарезанные блинчики, влить 200 мл молока, 


РРР р в + ”. р Е 
смешанного с 3 желтками, и запекать в духовом шкафу. Сверху покрыть взбитыми с сахарной пуд- 


лотыми орехами и ванильным сахаром. Огнеупорную миску смазать жиром, посыпать 


ой ани) ‹аром 3 белками и снова поставить запекаться. (Сахарную пудру всыпать 
ром и ванильным сахаром 3 белками и 
в белки через ситечко,) 


х 2 | 
92) Поу карист ые олинчики с творогом 


На 4 порции: 300 г муки, 5 янц, 500 мл молока (можно смешать ‹ простоквашей), 30 г сливочного 


масла, 250 мл сливок, соль по вку‹ У 


Для начинки: 60—802 сахара, 20 г сливочного масла, 1 ? яйца, 400 г творога, 50 г изюма, 


1 ч.л. муки, лимонная цедра, ваниль, соль по вкус у. 


Из муки, соли, 2 яиц, воды и молока замесить жидкое тесто и испечь на горячем масле тонкие блин- 


чики. Намазать их творожной начинкой, подвернуть края, свернуть трубочкой и уложить вплотную 
друг к другу в смазанную жиром огнеупорную миску или кастрюлю. Слой блинчиков сбрызнуть 
растопленным маслом и положить второй слой, который также сбрызнуть маслом, залить сливками, 
смешанными с взбитыми яйцами, и запечь в духовом шкафу. (Блинчики укладывать в два или три 
слоя.) Чтобы блинчики были мягче и пышиее, добавить в тесто І протертую отваренную картофели- 
ну и разрыхлитель теста (на кончике ножа). Готовые блинчики выложить на блюдо и посыпать саха- 
ром. Если блинчики запекались в огнеупорной форме, то перекладывать их на блюдо не надо. 


<? Блины из бешамели 


Нач порции: 50 г сливочного масла, 130 г муки, 500 мл 


молока, 200—300 мл вос 
1 ч. л. сахара, 3—4'яйца, соль по вкусу. 


ды или содовой воды, 


Масло с 50 г муки хорошо нагреть, развести молоком и; неп 
бешамель, добавить в нее соль, яйца, муку, сах 
лось полужидкое тесто, Испечь из него бли! 


или сахаром с корицей, све 


рерывно помешивая, сварить гладкую 
ар и столько воды или содовой воды, чтобы получи- 
1чики, начинить их джемом, густым ванильным кремом 
жими мягкими фруктами или ягодами (клубникой, малиной, абрикоса" 
ми, персиками, нарезанными ломтиками бананами), свернуть в виде трубочек. С помощью кони" 


терского шприца выдавить сверху взбитые сливки ИЛИ полить блины шоколадом, проваренным с мас” 
ЛОМ или твердым жиром до состояния густого крема. 


(<? Яблочные (капустные) блины 


На4 порции: 400 г муки, 3 яйца, 300 мл воды или 


1 вареная картофелина, 300 г яблок или капусты 
‘растительное масло. 


содовой воды, 400.мл свежего молока, 


‚ разрыхлитель теста, 30.2 сахара, соль по вкусу, 


В кастрюлю всыпать муку, 
тофель и замесить гладкое 


А ка 
соль, сахар, налить воду, молоко, положить яйца, тертый вареный 
тесто, Добавить очищенное и тертое яблоко и разрыхлитель (м 


р = раз разме" 
рая ложкой порцию теста, каждый р г 


Капустные блины готовить Так же, как яб в 
› КАК ЛОчЧН ет 


овности и протерту ые 
готов ротертую капусту, Подавать с и Только вместо яблок добавить Е 
чным саха ить поджаренную л| х 
ахаром, ренную до. Ў 


} 9 Блины с капустой из дрожжевого т ста 


б <. 2029 т © 
нач порции: 1002 муки, 20 г дрожжей, 30.2 сахара, 1 яйцо, 500 


я 9 МЛЛ 
Золи растительного масла, корица, соль по Кусу, м молока, 300 


ё капусти, 30. лука 


В муку добавить соль, сахар, з 
воды, чтобы получилось полу 


абродившие дрожжи, сме 
жидкое тесто, ТЩ 
положить в тесто капусту, тушенную в растите 
сить и испечь блины. Подав 
НЫМ сухарями И сахаром, 
Капусту готовить так: разрезать кочан на 4 ч 
воде стечь, мелко нарезать И поджарить вме 
товности, 


шанное с яйцом 
ательно вымесить е 


МОЛОКО И СТОЛЬКО теплой 
р. Го и поставить подходить. Затем Е И 
тн м | Е м масле, немного молотой корицы, снова выме- є 

), 2 ах | 9 
харом или посыпать поджаренными панировоч- |у 


асти, слегка отварить в подсоленной воде, вынуть, дать 
сте со спассерованым мелко нарезанным луком до го- 


< Картофельные блины из дрожжевого теста 


На порции: 200 г картофеля, 300 г муки, І яйцо, 202 дрожжей, 20 г сахарной пудры, 


20мл растительного масла, 250 мл молока, соль по вкусу, растительное масло для жаренья, 


Отваренный в кожуре картофель очистить и протереть через сито или дважды пропустить через 
мясорубку. Добавить муку, забродившие дрожжи, соль, растительное масло, сахарную пудру, яйцо, 
молоко и тщательно вымесить. При необходимости добавить немного теплой воды, чтобы тесто 
было полужидким. Снова вымесить и поставить подходить. Из готового теста испечь не очень 


тонкие блины. Подават ь с повидлом или коричным сахаром. 


(© Бисквитный омлет 


На4 порции: 2 яица, 402 сахарной пудры, 40'г муки, ваниль, лимонная или апельсиновая цедра, 


разрыхлитель теста, 80 г повидла. 


Для глазури: 100г сахарной нудры, '/1 белка, лимонный сок. 


немного ванили, тертой лимонной или апельсиновой цедры, 
Вмешать взбитые белки. Полученную массу вылить в смага А} 
муи подрумянить: Испеченный омлет вынуть и сразу же 

много повидла, а сверху посыпать ванильным сахаром 
ачинкой, которую приготовить 


Желтки растереть с сахаром, добавить 
муку и разрыхлитель (на кончике ножа). 
занную жиром и посыпанную мукои фор 


сложить пополам. В середину положить не 
Омлет можно н 


аполнить ореховой Н 


или полить лимонной глазурью. 
С С С сиропа. 
ОХ ОА онного сока тщательно взбить добела. 


3 сах белок и немного лим! ў 
Для приготовления тлазури сахар, белок і | 


7 Нежные омлетики | 
5 яиц, ванильный сахар, 


50 г сливочного масла, 80 г муки, 


На 4 порции: 300. мл молока, 60'г сахара, 
соль по вкусу. м, солью и мукой, постоянно помешивая, сварить до и 
сахаром, р Нл. 
Молоко с сахаром, маслом, ванильным 2 о м мать с желтками, Последними м Е. 
Е: 7 ать ихлюбым повид- = — 
образования Доо песца Е испечь 8 небольших омлетиков. Намаз м 
взбитые белки и на,блинной с 


сахаром. 
лом, сложить пополам и посыпать ванильным р 


<? Императорские омлеты 
соль ПО. вкусу: 


‚ бяци, . ; 
‚300 мл молока; 60 г сливочного масла, 90.г муки, тай непрерывном д о 


ГЕ бы Я еть, В 4 
р ит а оно не начнет отставать от дна посуды. 
Ае 


М Вымешивать тесто ложкой на краю плиты, И Єз 


На 4 порции: 


‘остыть, вмешать по одному желтки, а затем — взбитые белки. Вылива 

‘смазанную жиром и хорошо разогретую блинную сковороду и на плите подр 
он (должно получиться 8 омлетов). Затем намазать их повидлом или джемо, 

а. : ж р людо и украсить 

олам или втрое и посыпать сахаром. Выложить на подогретое блюд украсить конее 
ыми фруктами. РЫ { . , 

е эти омлеты можно наполнить грибной, мясной, ветчинной или овощной начинкой ипо, 

‚в качестве закуски с овощным салатом. : 


ЯГ 


Кар офельный омлет 


ции: 250 г картофеля, З яйца, 2ст.л, муки, 1 булка, 2 яблока, 2 ст. л. сахарной пудры, 
ильный сахар, соль по вкусу, повидло для начинки, жир, 


в. 
Отваренный картофель протереть, добавить желтки, соль, сахарную пудру, муку и тщательно вы: 
месить до гладкости. Затем вмешать н 


арезанную маленькими кубиками и слегка обжаренную. 
булку, тертые яблоки и взбитые белки. Полученное тесто разложить слоем 1—1,5 см на противне, 


смазанном жиром и посыпанном мукой, и подрумянить. Затем намазать омлет повидлом, горячим. А 


сложить пополам и густо посыпать ванильным сахаром. 


(? Бешамелевый омлет с мягким мармеладом 


На 4 порции: 30 г сливочног 


Ч яйца, 100 г муки, 200 мл молока, 1 ст. л. панировочных сухарей, 200 
лимонная цедра, ванильный сахар, соль по вкусу, 


о масла, 30 г муки и 200 мл молока для бещамели; 1202 сахарной пудры, 


г мягкого мармелада, 


і Для ореховой начинки: 100 гмолотых орехов, 60г сахара, ванильный сахар. 


Приготовить бешамель: растопить масло, добавить 


муку, прогреть, влить молоко и при непрерыв- 
ном помешивании сварить густую бешамель без комочков, дать ей немного остыть В миску всыпать 
сахарную пудру, положить желтки, бешамель, 


Затем вмешать хорошо взбитые белки, после эт 
и тертой лимонной цедры, все тщательно перемешать. 
сыпанном мукой противне и в горячем духовом шкафу поджарить до румяной корочки. Готовый 
омлет смазать мягким мармеладом, с помощью ножа с длинным лезвием свернуть или сложить. 


втрое в длину и посыпать ванильным сахаром. Вместо повидла можно смазать омлет ореховой. 
начинкой и украсить взбитыми сливками, 
залить 
ь 


Е. 
[7 
тщательно перемешать, добавить по ложке молоко, 1 


4 
ого — муку, сухари, ванильный сахар, немного’ соли, Я 


Я 
Тесто разложить на смазанном жиром ито | 


4 


Для приготовления начинки молотые орехи соединить 
небольшим количеством ВОДЫ, проварить и немного ост 


с сахаром и ванильным сахаром, 
удить. 


102 сливочного масла, 602 муки, 300 мл 


молока, З яйца, 202 сахарной пудры, 
ль теста, повидло. 


Лимонный сок, 200 г клубники или мягкой черещни 


пя начинки: 


сквитный омлет с творогом 


‚1 яйца, 70 г сахарной пудры, 50 


г сливочного масла, яйцо 
{С 


муки, З 
Е. уки, 30% сливочного масла, 10022 сме, 


таны, 


› 350 г таорога, 


И 302 изюм , 
ь ная цедра, ванильный сахар, соль по вкусу, 4, 60 г сахарной бы 


лимон 


Во взбитые белки вмешать 
Противень тщательно смазать маслом и посыпа 
и очень быстро испечь, чтобы оно не успе 
растопленным маслом, намаза: А 6 
в теплое место. Раз а Е › завернуть в чистую бумагу и положить 
Е е ч а а стол, пер И 5 
ломтиками и посыпать ванильным сахаром реложить на подогретое блюдо, нарезать 
ло М: 
Для приготовления начинки м 
добавить ванильный сахар, не 


просеянн ую сахарную пудру, 
) 2 


ть мукой, 


асло хорошо растереть с половиной саха 
много тертой 
ный, промытый и обсушенный изюм. Втщ 


взбитый с оставшейся сахарной пу 


? рной пудры и желтком, 
лимонной цедры, соль, протертый творогіи перебран- 


2 тщательно вымешанную начинку аккуратно ввести белок, 
дрой в густую пену. 


< Омлет с карамельным кремом 


На4 порции: Ч яйца, 80 г сахарной пудры, 802 муки, ванильный сахар, 


ч.л. разрыхлителя теста, 


абрикосовое повидло. 


Для крема: 100 мл молока, 100 г сахара, 1 ч.л кукурузного крахмпла или муки, 2 желтка, 
ванильный сахар. 


Желтки тщательно растереть с сахаром и ванильным сахаром, добавить взбитые белки и муку, 
смешанную с разрыхлителем. На хорошо!разогретом противне испечь из теста омлет, еще теплым 
намазать абрикосовым повидлом и сложить втрое. Посыпать ванильным сахаром, переложить на 
блюдо, разрезать и подавать с холодным карамельным кремом. 

Для приготовления крема половину сахара растопить до светло-коричневого цвета, залить не 
большим количеством воды и как следует проварить. Затем добавить остальной сахар, молоко, 
желтки, ванильный сахар и, непрерывно помешивая, варить На водяной бане. В теплый крем 


добавить крахмал, разведенный ложкой холодного молока, размешать и еще поварить, чтобы 


крем немного загустел. 


5 Омлет с кукурузным крахмалом 


На4 порции: 602 сливочного масла, 30 гсахарной пу 1 
д сем, Сола 
3012 кукурузного или картофельного крахмала, повидло или джем, соль 


О пченые 
На 4 порции: б яиц, 200 г сахарной пудры, 1 ст.л. рома, 1107 
или джем, ванильный сахар, соль по’вкусу, жир: 


дры, 5яиц, 300 мл сливок, 30г муки, 
по вкусу. 


шать с желтками, сливками и мукой. Добавить щепотку соли и белки, 
взбитые с просеянной сахарной пудрой и кукурузным крахмалом. Получившуюся массу зыла на 
ны осыпанный мукой противень и испечь в разогретом духовом шкафу. 
и пом или джемом, сложить втрое в длину или свернуть рулетом 


Нагреть масло, тщательно сме 


хорошо смазанный мае 
После этого намазать омлет 11 6):3701 
и посыпать сахаром. 


© Омлет столчеными сухарями 


сухари из 3 булочек, повидло 


с половиной сахарной пудры и © ромом. Затем добавить белки, взби- 

ой и сухарями, Разложить тесто на хорошо смазанном 
Е ать повидлом или джемом, свернуть рулетом или. 
Подавать холодным. 


Желтки тщательно растереть б 
тые с просеянной оставшейся сахарной п 
жиром противне и испечь, Готовый омлет намаз ыы 
сложить втрое в длину и посыпать ванильным сахаром. 


ъ туда пр 
ред окончанием выпечки лож ой ра 
рвать лепешку на куски и запечь до готовности. Готовый поджаристый «оборвыш» посы 


сахаром, смешанным с корицей или ванилью, Подавать с фруктовым соком, компотом, джемо 
фруктовым муссом. 


а 4 порции: 125 мл молока, 1202 муки, 401г сахарной пудры, Зяйца, 5002 творога! ч. л. соли, 
лимонная цедра, ванильный сахар, 40 г жира для смазывания противня. 


Желтки тщательно растереть с половиной сахара, добавить соль, тертую лимонную цедру, вани 

сахар и, растирая, поочередно добавлять м уку и молоко. Вмешать в тесто протертый или дважды пр 
пущенный через мясорубку творог и взбитые с оставшимся сахаром белки. Можно добавить 50 ГИЗЮ- 

ма. Противень хорошо смазать подогретым жиром, разложить на нем приготовленное творожное и 
тесто и поставить в разогретый духовой шкаф. Недопеченное тесто ложкой разорвать на куски и запечь, | 
До готовности. Подавать с фруктовым соком, повидлом, компотом или ванильным сахаром. 


(> Омлетный «оборвыш» 


На 4 порции: 6 яиц, 1 щепотка соли, 1 1 ст.л. сахарной пудры, 150г муки, 250.мл молока, 80 гжира 
Оля смазывания противня. 


Желтки тщательно растереть с сахаром, добавить соль и, не переставая размешивать, добави 
чередуя, молоко и муку. Последними ввести взбитые в густую пену белки. Противень хорошо 
зать размягченным жиром, вылить на него приготовленное тесто и поставить в горячий духо 
шкаф. К концу приготовления ложкой разорвать омлет на куски и запечь до готовности. Посыпать. 
ванильным сахаром. Подавать с повидлом, джемом или фруктовым муссом, 


<? Омлетный «оборвыш» с маслом 


На 4 порции: 80 г сливочного масла, 4 желтка, 5 белков, 
1 щепотка соли, 175 мл молока, 200 г муки, 402 изюма, 
для смазывания противня. 


2 ст. л. (с верхом) сахарной пудры, 
лимонная цедра, ванильный сахар, 40 г жира 


посыпать изюмом и запечь до 


сахаром. Подавать с повидлом, джемом или фруктовым муссом. 


Манный «оборвыш» 


(порции: 50 а сливочного масла, 502 сахарной пудры, цедра!) лимона, ваниль, '/ ч. л, соли, З яйца, 
ока,2002 манной крупы, 302 жира для смазывания противня, панировочные сухари. 


ещать с сахаром, ванилью, измельченной цедрой, желтками и со 
и дать постоять не менее 15 минут. Затем добав! 
Н слом и посыпанном сухар 
тесто на куски и дать ему по, 
давать с компотом. 
. ү пў, 


а 
Ш: 


ИЫ) мучные изделия любят и взрослые, и дети 


ИХ гот 
ОР ; ТЕ С Б ОВЯТ Из раз 
стом является мука, от которой они и получили свое наз Разных продуктов, но Ча 
т из теста используется лишь небольшое кол ЗШЕ 


у Е ичество муки 
сокойэнертетической ценностью. Не слишком хорошо то) м 


много времени. 


& Приготовление дрожжевого теста 


Дрожжевое тесто, наверное, самое популярное и любимое 
самую разную сдобу. Немного фантазии — и перед нами новое мучное изделие 
Для приготовления этого теста требуется мука 1 сорт 
желтки и сахар. Кроме того, используют соль, 
или мускатный орех. 


в каждом доме. Из него можно печь 


а, дрожжи, молоко или молоко с водой, жир, 


ваниль, в некоторых странах добавляют Также имбирь 


Дрожжевое тесто получится удачным только в том сл 


тучае, если его как следует вымесить. Жидкое 
| тесто замешивается венчиком, а густое ну 


жно месить вручную до тех пор, пока на поверхности 


Качество и калорийность дрожжевого теста повысится, 
если в него положить больше желтков и жира. 


теста не начнут образовыват ЬСЯ пузыри: 


Широги из дрожжевого теста смазывают растопленным маслом, свиным жиром или желтком, в ко- 

торый подмешана неполная чайная ложечка воды и сахара. Смазывать пироги желтком следует 

Только тогда, когда они хорошо подойдут, вто время как теплым жиром смазывают сразу же после 

того, как положили пирог на противень. 

Хорошо подошедшие пироги ставят вторячий духовой шкаф, а когда они подрумянятся, жар уменьша- 
| ют и пекут их до готовности. Чтобы верх не пригорел, его достаточно прикрыть влажной бумагой. 


| 
Я 
СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА 


< Приготовление закваски 


Для закваски всегда используется теплое молоко} (ни в коем случае не горячее, иначе может прекра- 
титься жизнедеятельность дрожжей). Дрожжи в чашке посыпать сахаром и размешать. Когда Ви 
размягчатся, добавить немного теплого молока и такое кол ичество муки, чтобы получилось полужид- 
кое тесто. Затем тесто должно подойти в теплом месте. Если необходимо иа ааа тарцы 
процесс брожения, то. можно сделать густое тесто и поставилохру И Е донаи В Т за 
водой. Тогда они подойдут гораздо быстрее. Подошедшие дрожжи сб А а 
ные продукты и хорошо вымесить тесто. Муку перед замесом над; догр р А 


Закваска делается в отдельной посуде или можно при готовить ее в той же миске, где уже подготовле- 


р сли они слегка 
ля п отовления закваски должны быть свежими. Есл 4 
жи ДлЯ и лен Е | 
на подогретая мука. Дрож 


Е ами; 

подсохли, надо положить их в холодную воду и дальше действовать, Как со свежими и ват о 
е р е С и 

| Д . и делив сохранятся свежими, если положить их в фарфоровую чашку, поставитье $ 

| рожж 


сто. 
це вверх дном и поместить в холодное и сухое ме 


2) Й НКОЙ 
25 Маковник, пирог с ореховой или творожной начи 


100 г сливочного масла, 50 г жира 
лимонная цедра, 


ю лимонную цедру, 
ч В подогретую муку всыпать соль, просеянную сахарную пудру, ваниль, терту Он В 
у размешанные с небольшим количеством молока желтки и до с. е 
получилось мягкое, но не расплывающееся тесто, Месить та гари м | 
ким и на поверхности не начнут появляться пузыри: Затем т т 
Ў 


Г м м 1, 
Т) Ингредиенты: 1 кг муки, 1 ст. п соли, 150.г сахарной пудры, Е 

_ Ин 7, МОЛОК , 
а или 50 мл растительного масла, З желтка, 50 г дрожжей, молоко, 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


ОЕ ИЙ % а о 


салфеткой и поставить в теплое место подходить. Когда оно хорошо подойдет, разделить его на 
четыре равные части, скатать их шариками и дать им подойти вновь. Тем временем приготовить 
| начинку. Потом каждую часть теста раскатать отдельно в тонкий пласт, намазать начинкой, свернуть 

рулетом и дать подойти на противне, смазанном жиром. Затем смазать желтком, в который добавить 
По 1ч. л. сахара и воды, и наколоть верх для выхода пара, чтобы на пирогах при выпекании 


не появились пузыри. Поставить в горячий духовой шкаф, а в конце приготовления уменьшить 
огонь, чтобы пироги не пригоре 


ЛИИ хорошо пропеклись внутри. 
Для начинки из мака: 


220 г мака, 100. 
цедра. 


2, 2) 27 овая 
—150 г сахара, ваниль, 100 мл молока или воды, апельсив 


ЙЯ тертую апельсиновую т 
Сахар проварить с водой или молоком, затем добавить молотый мак, терту и. Этого к 
~1 э » `0 разох 7. < 0 Е; 
и ваниль. Немного проварить начинку и, при необходимос ти, еще немногс |" < оли 


чества начинки хватит на пирог из четвертой части теста. 


у 50 5 1 воды, ваниль, 
Для ореховой начинки: 100—150 г сахара, 250 г грецких орехов, 100 мл молока или в 


] заниль и хорошо проварить, С 
Сахар залить водой или молоком, добавить молотые орехи и ваниль и хор Е НЕ а 
с огня и еще теплой начинкой намазать раскатанное тесто. Часть орехов моя І ) і" 
вочными сухарями. 


> 2 га, 40 г изюма, 
Для творожной начинки: 50 г сливочного масла, 2 яйца, ваниль, 400 г творога, 40 г изк 
Тч. л. (с верхом) муки, 1202 сахарной пудры. 


Взбить масло, добавить желтки; ваниль, протертый творог, сахарную пудру, пров изюм, 
взбитые белки и муку: Если начинка густая, добавить немного сливок. Если творог недостаточно 
отжат, сгустить начинку небольшим количеством муки. | “ к. 2 
Если решили испечь пирог в виде рулета, то его готовят так же, как Масови ирог в Е олЬ- 
шой ватрушки делают так: раскатанное тесто перенести на хорошо смазанный жиром противень, 
положить довольно толстый слой творожной начинки, верх смазать маслом, дать 
испечь. 


подойти и затем 


Для начинки из сушеных груш: 500 г сушеных груш, 80—100 г сахара, корица, 
гвоздика, 50 г миндаля. 


Вымытые сушеные труши отварить до мягкости, очистить ол сердцевины, пропустить через МАСЕ 
рубку, добавить по вкусу сахар, корицу и гвоздику. Раскатанное тесто перенести на смазанный 
жиром противень, положить толстый слой начинки, посыпать очищенным дробленым миндалем 
и, когда пирог подойдет, испечь в духовом шкафу, 


Для начинки на пряностях: 302 панировочных сухарей, 50 г 


грецких орехов, 70—100 г изюма, 
молотая корица, толченая гвоздика, 50.2 сливочного 


масла, 1202г сахара, 


Тесто тонко раскатать, посыпать сухарями, молотыми орехами, изюмом, сахаром; корицей, ГВОЗДИ- 
| кой, сбрызнуть растопленным маслом и свернуть рулетом. Когда подойдет, смазать растопленным 
маслом или яйцом и испечь, 


Пирог с творогом из теста без яиц 


150 г сливочного масла или жира, 2 ст, л. сахарной н удры, 10 г дрожжей, 
И. молока, соль по вкусу, 


и инки; 400 г творога, 1 яйцо, 3—4 ст, л, сахара, ванильный сахар, 50 г изюма, 


масло или другой жи 


ные 
аре р, добавить щепотку соли, сахар, раствор Е. 
казабродившие дрожжи, (Дрожжи перед э 


кой 
личеств тим размешать с сахаром, молоком и мукой 
оличе > 

ства продуктов, которое приготовлено для теста, и дать подойти, ) Как следует выме 


‹ разделить на две части, раскатать а дую часть. Перенести на противень ОДИ? | ро 
ее г" х каж, и у И т 
ЖИТЬ п о всей. поверхности Тво нак ЫТЬ вто А аска! > А са 
Я 0 КСО рожную начинку, р р р скатанным пла Ы 


муки, 100 г картофеля, 40) 


г жира, 
дра по вкусу. 


О 4 
водд или кофе цз злаков (яа 
молока, чтобы 
есто подходить. Затем тонко раскатать р 


— жить на смазанный жиром противень и д 


азложить Начи 
ать хорошо по 


л чь в дух М 
_ локом и испечь в духовом шкафу до образования УИ 
Снять 
Ниро 
ошначинки: 500 г творога, ванильный сахар, 1 яйцо, 60—80› сахара, соль по вкусу, 
Зюм, Е 
очно В муку добавить отваренный и протертый картофель, забродившие Дрожжи, 
лимонной цедры и столько молока, чтобы замесить довольно тустое тесто, пост 
ЛЬ- место подходить. Затем тонко Раскатать, разложить начинку из творога, туго, 
ень Положить на смазанный жиром противень и дать хорошо подойти, Смазать 
Ху За К 
атем шанным с сахаром, и испечь в духовом шкафу до образования румяной кор Е-е 
етс капустой из дрожжевого теста 
"Инередиенты: 300 г муки, 1 желток, 202 сахарной пудры, 40 г жира, 15 гдрожжей, 
100: ў Ес 
52007 молока, ваниль, соль но вк усу. 
= 921, 2 корица. 
Д 1 5 Л эастительного масла, сахар, р 
ЫЙ Ч Ки: 650 г капусты, З0’г лука, соль, 50 жира или 50 мл ра 
ең о и поставить. 
) Й т: ых ингредиентов замесить густое тест 
Из муки, дрожжей и остальных инку: капусту нашинковать и поджар 
ТОЛ ‹ ную начинку: 5 = 
716 Приготовить а во и немного молотой корицы. Под 
тертый лук. В капусту положить и. начинку, свернуть А. см 
? вое е : 
аскатать, разложить по нему слегк ь верх маслом или ж 
р 07 тивне. Затем смазат * 
т дойти на смазанном жиром про 
ІМ. 


м шкафу. 


испечь в духово ачинку положить в 
большим количеством воды, и исп капустную начинку 


В 
Е га без сахара, а 
Рулет можно приготовить и из теста бе 

а. 
Немного молотого черного перц 


й крошкой 
товидлом и кондитерской кр |. зогдрожхей б0р 
елка, 
ли жира, 2% 


соль по вкусу. 


500 г муки, 602 сливочного масла и корица, . 


гсахара, 
ока, 400 г сливового повидла, 60—100 


А 302 жирӣ. 
крошки: 30 г муки, 40.гсахарной пу ит. 


Подогретую муку добавить п 

масло (или жир), желтки и топ 
ить его и дать подойти. б ен ваний 
и и перенести на НОЯ и В 
‚ проваренным с водо/, 
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. . ать ванильным ся а 
и поставить хорошенько подойти. Затем испечь, готовый пирог посыпать 1 о сахаром, 


м чернику. 
Вместо повидла на тесто Можно положить сливы, вишни, черешию или че] и р 
А еянную муку с сахарной п 
Для приготовления кондитерской крошки на гарелку насыпать просеянну! 2 и аа т трой, 
Е ‚ремешать руками, чтобь 
Сорызнуть растопленным мас пом или другим жиром и осторожно перем ЧЕД Ы об. 


{ ды А альцами размять комо 
Разовались маленькие комочки, Дать кондитерской крошке застыть и п } КИ, 
Чтобы превратить их в хлопья 


= Пирог со сливами из дрожжевого те 
11 


й 2 < тест у Разрезан: 

4 А А зидла разложить по тые 
Готовить так же, как пирог с повидлом, только вместо повидла | зицы и сахаром, можно — ко} 

пополам сливы кожицей вниз, посыпать небольшим количеством 25, сахаром, Вместо слив Мож , 
дитерской крошкой, дать подойти и и печь. Готовый пирог посыпать саха Но. 


ВЗЯТЬ черешню, ревень, смородину или груши. 


25 Пирогс черникой из дрожжевого теста 


А ложить на тесто слой перебранной 
Готовить так же, как пирог с повидлом, только вместо повидла положить н резранной 


2ыпе а ) 2 4) С у ахаром. 
> 7 оез 1 кору гм сах 
чер ки. В кать ›сыпав кондит рскои крошко 1 


<= Пирог из дрожжевого теста с яблоками и кондитерской крошкой 


Готовится Так же, как пирог с повидлом и конди терской крошкой, только вместо и на тесто 
положить слой тертых яблок, слегка разваренных и смешанных с сахаром и корицей. Яблоки по- 
сыпать слоем кондитерской крошки и испечь пирог. 


< Пирог из дрожжевого теста с яблоками и маком 


И ЗО: Р 
Ингредиенты: 300г муки, 1 желток, 40 г сливочного масла, 30 г са хара, ] 


хек, молоко, 


650 г яблок, 502 сахара, корица, 80 г мака, 302 сливочного масла или растит 


ьного жира, 


ванильный сахар, соль по вкусу. 
В муку положить забродившие дрожжи, сахар, растопленное масло, желток, соль и влить теплое 
молоко (по потребности). Тесто хорошо вымесить и дать подняться. П 
нести на смазанный жиром противень, снова дать подняться и смазать края теста маслом. На 
тесте разложить яблоки, нарезанные тонкими ломтиками. посыпать корицей и маком, смешанным 
с сахаром. Сбрызнуть растопленным сливочным маслом или жиром и испечь в жарком духовом 
шкафу, Готовый пирог посыпать ванильным сахаром и, когда остынет. Разрезать. 


Вместо пирога можно испечь Рулет с яблоками и ма ком. Рулет из дрожжевого теста, перед тем как 
выпекать, следует слегка наколоть вилкой. 


осле этого раскатать и пере- 


< Сдобные булки 


Ингредиенты: 5002 муки, 20 г дрожжей, 350 


мл молока, 60.2 сливочного масла, 802 
2 желтка, ванильный сахар, лимонная цедра, 


г сахара, 
соль по вкусу, 50 
В миску насыпать просеянную муку, сахар, соль, 
цедру, желтки, забродившие дрожжи, р 
И СТОЛЬКО теплого молока, что 
его мешалкой, пока тесто не пе 


г жира для смазывания противня. 


положить ванильный сахар, тертую лимонную 
астопленное, но слегка остывшее масло или другой жир 
Довольно густым, В миске тщательно вымесить 
рестанет прилипать к ложке и появятся пузырьки, После этого ложе 
а присыпать тесто мукой, накрыть салфеткой и поставить в теплое 
а посыпанную мукой пирожковую доску, ра& 
динаковые квадраты, на середину каждого поз 
Юю; маковую, ореховую ИЗ МЯГКОГО мармелада или свежие фруктьь 29 
еста и защипать, выложить буо 
котором расстоянии одна от другой. Смазаї? 
Льшее значение имеет не жир, содеР 


| 
} 


1 
1 


каф, чтобы дать булочкам быстро 

пи умеренном жаре, Готовую добу 
мно перенести на доску илин 

ку готовить так же, как для дру 


е булочки с ванильным кремом 


пы: 702 сливочного масла, 2 желтка, ваниль, 
оока 4002 мука 70 г сахарной пудры, 50 г изюл 20 г дрожжей, 


14, 60 г сливочн 
7 К ту ого масл, 
е, 30 г сахара с корицей для посыпания, соль по вкусу. в "Е 


ема: 600 мл молока, 100 г сахара, 1 пакетик ванильного сахара 
еме хара, 


лимонная цедра; 


2—3 желтка, 4 ч.л. муки. 


Растопленное и слегка остывшее м: Р т ? 
солью и ванилью, Затем доба а ов Е желтками трон 
тесто и дать ему подойти. Изюм переб оо 

) 1 реорать, промыть и порубить, вмешать в тесто. 1 
раскатать и вырезать небольшие лепешки круглой формы. Небольшой лист ДЛЯ ВЫ 
форму для торта хорошо смазать жиром, булочки (круглые лепешки) плотно уложи 
к другой), смазать растопленным маслом, посыпать дроблеными орехами, изюмом и сахар 
смешанным с корицей. На них положить следующий слой булочек, так же посып к пе 
слой, смазать и дать хорошо подняться. Затем испечь в духовом шкафу до образования р) 
корочки, посыпать ванильным сахаром и остывшими подавать с ванильным кремом 


ставить на водяную баню и, непрерывно помешивая, сварить густой крем. Шерестави > пос 
мом в холодную воду и продолжать помешивать, пока крем не остынет. Вместо ванильног 
можно подать винный крем (шодо). 


225 Паровая сдоба 


] ; : жения дрожжей 
| Ингредиенты: 350 г муки, 10) дрожжей, 30 г сливочного масла, 20 г сахара для бро. З а 
Ў |. О жи 
2.50 2сахара, 1 желток, 200 мл молока, 80 г сливочного масла или растительное р. ия 


улочек, 1002 творогаи 100 г сахара, соль по вкусу. 


стопленное мас 
обавить сахар, соль, ра з“ 
о гы з мягкое, но нерасплывающееся те‹ 
у тобы иной 
ок и теплое молоко, ч оло 1,5 см ТОЛЩИНО) 
дрожжи, желт ь подняться в теплом месте: Раскатать его в пласт 20 С) а. 
ат. с Е, 
тни и формы (около 5/сМів диаметре) и снова кар Ы и и. 
Е. ышки, обвязать чистой тонкой тканью ИЛ и етт 
ов е и а некотором расстоянии друг от о. разу же наколоть ЗЛОЙ О 
на эту ткань булочк у 
паро 
пользоваться 
10 минут. (Можно вос 


Й те 6; ‚г 
варкой.) Готовь т 
и или жиром. Подавать створогом и сахаром» джем 
ным 
ть растоплен 
ложить на блюдо, поли 
или повидлом либо посыпат 


овочными ями, орехами или 1 
а ыми сухарями, 
их поджаренными паниров ух Т. 
4 м к и, абрикосами» персиками, чер! 
ми; сливами, Ч Р 
Т: жими фрукта 
начинить све 

акже булочки можно 

клубникой или яблоками. 


из дрожжевого теста с яблоками 


= молоко, 1 кг яблок 
й пра, 1ч. л. сахара, 152 доле т 
А еа Е сухарей, 60 г сливочного Мас 
г нанировочны Е 
кое дрожжевое тесто. После тог 
уть вр: ` ную. Затем пос а 
н уть растопленным м: 
тойти. (Изіданно 
с спечь 


500 г муки, 


Я (ч.л соли, 1 желток, 302 сахарной пудры, 50 г сливочного масла, 
г дрожжей, 300 


мл молока, 2502 творога, 70 г сливочного масла дли поливания кнедликов. 


е масло, про. 
В просеянную муку добавить соль, сахарную пудру, забродившие ол п 5. 
Р тертый творог, желток, смешанный с молоком; и теплое молоко: оет г КЕИ вое х 
тесто Его следует хорошо вымесить и поставить в теплое место О на них густое пов 
Д посыпанную мукой доску, раскатать в пласт, нарезать квадратами, 8. проварить в подсоленн е. 
или фрукты, хорошо защипать и дать тесту снова ИНЕ воды и сразу наколоть чистой 
Воде под крышкой в течение 5 минут. Готовые кнедлики р Мад 
Ма спицей. Положить А подогретое блюдо, полить р а а е 7 
поджаренными панировочными сухарями или маком, орехами и пода 


р 
45 Капустные талушки из дрожжевого теста 


> ч 7 уд сира, молоко 
Ингредиенты: 4002. уки, 1 желток, 20.2 дрожжей, 20 г сахарной пудры, 20 г жира, д 


р 
350 г капусты, 20 мл растительного масла для жаренья капусты, соль по вкусу. | 
Приготовить капусту: побланшировать ее в подсоленной воде, хороше отцедить, пои поджа- ч 
Рить на растительном масле. Затем из указанных ингредиентов приготовить довольно густое дрож- 
жЖевое тесто, положить в него слегка остывшую капусту, тщательно размешать и поставить в теплое 
место, чтобы тесто поднялось. Затем ложкой набирать крупные галушки и опускать их в подсолезвук 
кипящую воду. Варить под крышкой 6 минут. Готовые кнедлики вынуть, полить маслом и посыпать 


поджаренными панировочными сухарями. Подавать с сахаром, смешанным с корицей. 


45 Ватрушки на скорую руку 


Ингредиенты: 400 г муки, 180 г сливочного масла или жира, 
лимонная цедра, 30.2 дрожжей, 200 мл молок 


Для начинки: 150 г грецких орехов, 120 гсах 


ч. л.соли, 602 сахара, ваниль, 
а, 2 желтка, 1 желток для смазывания, сахарная пудра. 


8. 
ара, ванильный сахар, горячая вода. 


* 


— Напирожковой доске в муке по 
| Педру желтки и забродившие 
‚ИХ на смазанный жи 


рубить масло или жир, доб 
дрожжи. Из тщательно выме 


орячей воды, вскипяти 
аи снова ВСКИПЯТИТЬ. 


І 30/2 сливочного масла, 1 белок, 
тА М 

ү т А 

94 


1202грецких орехов, 


зу раскат 


х 


омтиками толщиной около 15 с 
ый жиром противень. Дать под 

юричным сахаром. «Осиные тн 
приготовления ореховой н 


про. жи и гребешки 
96 500 г муки, /2ч. л. соли, 2520 ї 
сто (уки, (2ч. л, ‚=> г орожжей, 250 мл молока лимон д 

сливочного сла, 70 сах У ? и. 
дло сахар, 90 еслив го масла, 70 г сахарной пудры, 1 желток. в 
той ка, молоко или вода, 100 гс 

, П сахара, вани, Й 

о | льний сахар, лимонная 
\ТЬ 


Из указанных ингредиентов замесить густое дрожжевое тесто и дать ему хорошо т 
та ложкой набирать одинаковые кусочки, скатать их в виде шариков и дать а. 
мять, начинить маковой начинкой совае 
смазанный жиром противень О 
водой, верх теста по всей длине надрезать т а Ом 
цами в одном направлении и 
корочки. Готовых «ежиков» посыпать ванильным сахаром. 
Их можно приготовить быстрее, если раскатать тесто в пласт толщино 
круглой формы, положить маковую начинку, хорошенько защипать края теста 
надрезать, спереди вылепить рыльце, изюмом обозначить глазки, дать тесту подн 
Гребешки приготовить так: раскатать тесто в прямоугольные пласты примери 
маковой начинкой только одну половину пласта, отступив от края не менее 
, крыть второй половиной, тщательно сдавить со всех трех сторон и тесторезко 
А панные стороны, перенести на смазанный жиром противень и слегка гу. 
| Дать подняться, смазать желтком и испечь. 


4 4 й л. ‹, ванильный 
нередиенты: 1 кг муки, 70 г сливочного масла, 30 г сахара, 40 г дрожжей» 1 ч. п. соли, ил 


сах ля смазывания, 
_ ха › около 600 мл молока, лимонная цедра, сахарная пудра, желток д) 


| 4 ожжи, ванильный сахар 
И” 238 муку положить забродившие др Е 
Е В просеянную подогретую муку о. 


, ную цедру, растопленное масло или другой жир, сахар, мо. 
и лучилось густое тесто. Хорошо вымесив его, сразу Же ската алика, на 


косу), соеди 
кусками (приблизительно с яйцо), сформовать из каждага асоии Зек 
защипать концы. Защипанной стороной положить на см тиве 


елтком, слегка р: 
подняться. Перед выпеканием дважды смазать аршу 7 
4 харной пудрой, можно посыпать сахарным песком 


м : Е: йцо, 700 мл молока, 
йцо, ока, 
менты: Г кг муки, 1 ч. л. соли, 402 дрожжей» 80.г сахара, 802 жира, 1 яиц 


енного водой. о 
8 ску и поставить В теплое место нагреться. Затем ц 


252 СДОВНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ (6) Я 5 4 (Ө/] 


© Сдобные Ватрушки из дрожжевого теста 


Ингредиенты: 120 г сливочного масла, 350 г муки, 100 мл сливок или молока, ч. л. соли, ванильный 

сахар, 2 желтка, 302 сахара, 20 г дрожжей, 1 яйцо для смазывания, 50 г миндаля, 30 г густого 

абрикосового повидла. 
На пирожковую Доску насыпать муку, нарезать в нее сли нада) закваску ИА 
сахар, ванильный сахар, желтки, сливки или молоко (если надо) и оО о и К. 
Хорошо вымесить тесто, сформовать маленькие шарики и дв И ии ОЛ ев 
занном жиром противне, В каждом шарике сделать ВР - минта и испечь, 
абрикосовым повидлом, смазать края размешанным яйцом, посыпать ! 


«Е Молочная сдоба к кофе 


НН 
< 7 = О 2 40 г дрожжей, 2—3 желтка, 
Ингредиенты: 500 2 Муки, 80 г сливочного масла, 80: сахара, 40 г дрож 


1 оды для смазывания, 
у 1 желт аи іч. л. воды с 
300'мл молока, '/ ч. л. соли, лимонная цедра; 1 желток, [ч.л сахар! 


ж астопленное масло, желтки, терту 

В подогретую муку добавить ре адаи е... на его позе | 
лимонную цедру и теплое молоко. Тесто тщательно вымесить Д | 2 горада ИЙ 
пузырей, после чего поставить в теплое место подходить. Готовасп (е ка с а 1 и 
скатать нетолстые валики, сложить их крест-накрест, концы нижнего л . ре 20. 
образно наверх и продолжать в таком же порядке, пока аа 1010 ВЕ ео б Е Е е 
переложить тесто на хорошо смазанный жиром противень и дать нов и 2 аа к 
ния всю плетенку смазать желтком, смешанным с водой и сахаром. Выпекать на ме ) 
образования румяной корочки. 


с Сдобная скатка к кофе 


) В 1) -0 7 ко, 2 яйца. 20 > рожок 5й, 
Ингредиенты: 500 г муки, 20 2 сливочного масла, № ч, л, соли, мо "око, 2 яйца, 20 г дрожже! 
140 г сахара. 


В миску насыпать муку, соль, сахар, положить растопленное масло, забродившие дрожжи, разме- 
шанное яйцо, влить молоко и вымесить тягучее, не слишком густое тесто. Месить до тех пор, пока 
оно не станет гладким и на поверхности не начнут ПОЯВЛЯТЬСЯ пузыри. Поставить его в теплое 
место на 10—15 минут (оно не должно сильно подняться). Затем на посыпанной мукой салфетке 
растянуть его как можно тоньше, полить весь пласт маслом, свернуть рулетом и положить на сма- 
занный жиром противень. Когда тесто Хорошо поднимется (приблизительно через 2 часа); смазать 


его сначала маслом, а перед самым выпеканием — размешанным яйцом и испечь в разогретом 
духовом шкафу. Эта сдоба очень вкусная горячей. 


< Танацкая сдоба 


Ингредиенты: 5002муки, 1 ч.л, соли 


„802 сахарной пудры, 802 жира, 2 
сахар^тертая лимонная цедра, 20 г дрожжей, Около 300 мл молока. 


Для творожной начинки: 350 г творога, соль 
ванильный сахар, 40 изюма, 2 ст, л, сметаны, 


—3 желтка, ванильный 


по вкусу, 50 г сахарной пудры, 
‚1 ч.л; муки. 
Для сливового повидла: 150—200 г сливового п 


1 яйцо, лимонная цедра, 


овидла, корица, 30—50 2 сахара. 


Для кондитерской крошки: 302 сахарной пудры, 202 муки, 202 сливочного масла 


рошо вымешать и поставить его для подъема: 
С 

ПОВИДЛО и кондитерскую крошку. Тоу 

Раскатать его в пласт около 1 


СЯ 
їинку, края плотно защипать, полудаи 
иром противень на некотор. У 
ЙТИ. После этого сделать в колобках у! 


готовления творожной начин 
посолить, добавить сахарную пудр 
лько сметаны и муки, чтобы н / 


ку, просят 
а потом'размят. рукой 


нии: 500 г муки, 250 г отваренного картофеля, № ч, л. соли 


С | 40 г жира, 50 г сахарной 
орожжей, 4 ст. л. молока, кофе, ванильный сахар. 


В муку положить протертый отваренный картофель, соль, сахарную пудру, порубить жир, дої 
забродившие дрожжи, вымесить густое гладкое тесто и дать ему подняться (Тесто, должно бь 


достаточно густым, потому что из-за картофеля оно в процессе брожения станет более ж 
Затем разделить его на три части, скатать из них валики, заплести в виде косы, переложить н: Я 
занный жиром противень и дать хорошо подняться. Затем смазать тесто кофе, смешанны 
ком, маслом или желтком и на медленном огне испечь до зарумянивания. 


гредиенты: 180 г сливочного масла или растительного жира, 1802 сахара, 4 желтка, лимонная 
ра, ве ниль, соль по вкусу, 60'г дрожжей, 1 ке муки, 300—400 мл молока, 1002 изюма, 100 г миндаля, 
селток для смазывания. 


В миску насыпать подогретую муку, добавить закваску (забродившие ее. 50. а 
лимонную цедру, ваниль, желтки, растопленное масло и молоко (по потре р: щат 
месить тесто. Положить в него перебранный и промытый изюм и очищенный, 180 Е о, 
дать тесту хорошо подняться. После этого скатать в виде валика и о О С а а к 
Из 4 валиков сплести основу, на нее положить сплетенную из3 ай хиа Ее. 
2 валиков плетенку, концы тщательно защипать и поставить Д Ва аваа шеа 
смазать белком и слегка придавить, чтобы последующий о Е но, С 
смазать желтком и испечь в духовом шкафу на медленном 6 МЯНИТЬ 


прикрыть ее влажной бумагой и снизить температуру. 
| с кулич, посыпав кондитерской крошкой из муки, сах: 
/ хальный ку › р: 


и масла. БЕ: й 
овнички из дрожжевого теста 


соль повкусу, 400 2 муки, 30 г дрожжей, 


00 г сливочного масла, 80 г сахара, З желтка, сахар и ванильн ый сахар 


ка, 30 г жира, 1ч л. водии 1 ч.л. сахара для смазывания 


шее масло с сахаром, 2 желтками и Оль 
(Тесто не должно быть слишко 
| Тотовое тесто 
ипать, уложи?! 
= а 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


жиром противень, по бокам смазать растопленным жиром, верх каждог т. ў 
Ком, смешанным с водой и сахаром, дать им подойти и испечь. Теплыми кг ни и - 
Для приготовления маковой начинки молотый мак смешать с сахарным тя ался е. 
и развести небольшим количеством крутого кипятка, чтобы мак лучше растирался» 


45 Братиславские булочки 


иного сала 
ў Ингредиенты: 600° лукия50/2сахара соль по вкусу, 100 ‘г сливочного масла, 100.2св 


м д й ыш 1 ч. л. сахара 
или 10 мл растительного масла, 4 желтка, 20)г дрожжей, 150 мл молока, 1 ч.л. в0д 
для смазывания. 


А УЕ я цедра. 
Для маковой начинки: 200 › мака, 100—150 2 сахара, ванильный сахар, апельсиновая цедр 


й й сах корица. 
В Для ореховой начинки: 2002 грецких орехов, 120 г сахара, ванильный сахар, кориц 


На пирожковую доску насыпать муку, добавить соль, сахар, 3 и 
дившие дрожжи и немного теплого молока. Вымесить тесто и тое С И т еа 9. ем 
скатать валик, разрезать его на равные кусочки (чуть болеше Ірецкото а са ОЯ Г. а 
катать в тонкую пластину прямоугольной формы, смазать с ( К д е | чек 
положить маковую начинку, в другую — ореховую), свернуть трубочкой, в ротивень, 
дважды смазать желтком, смешанным с водой и сахаром, и, не давая сильно подняться, испечь до 
образования румяной корочки. Е 
Для приготовления маковой начинки молотый мак смешать с сахарной апельсиновой 
цедрой и развести небольшим количеством крутого кипятка, чтобы мак 2) чше растирался. | 
Для приготовления ореховой начинки сахар залить небольшим количеством горячей воды, веки- 
пятить, добавить молотые орехи, немного ванильного сахара и корицу и снова вскипятить. 
Можно ускорить приготовление булочек, если тесто тонко раскатать, вырезать довольно большие 
лепешки круглой формы, которые тоже слегка раскатать, придав им овальную форму. В обрезки 
теста каждый раз добавлять понемногу молока и снова вымешивать. 


2 
2 
4] 


485 Карловарские ватрушки 


Ингредиенты: 300.2 муки, 150.2 сливочного масла или жира, 40 г сахара 


‚ 2 желтка, 10г дрожжей, 
5) ст. л. молока, 1 щепотка соли, 


Для начинки: 2 белка, 802 сахара, 802 грецких орехов, ванильный сахар, повидло. Я 


На пирожковую доску насыпать муку, нарезать в нее жир, 
дившие дрожжи. Хорошо вымесить тесто и дать ему 
около 3—4 мм толщиной, вырезать из теста кружки, смазать их начинкой, в середину положить 


й. ЗУточку повидла и на противне дать еще раз подняться. Сначала выпекать в жарком духовом шКа- 
Фу, а допекать при Умеренной температуре. 


Для приготовления начинки 2 белка взбить в густую пену с сахаром, добавить толченые грецкие 
орехи и ванильный сахар. 


добавить соль, сахар, желтки и забро- 
слегка подняться, после чего раскатать в пласт 


75 


455 Булочки с ореховой начинкой 


УКИ 150 г сливочного 
ока, ванильный сахар, 


О есахара, 


Масла, 80 г сахара, 
лимонная цедра, 


300 г грецких орехов, 


30 г дрожжей, 3—5 желтков, 
Іч?л.водыи Тч. л, сахара для смаз 
ванильный сахар, 


ч.л, 
ывания, 


Зст. л. панировочных сухарей. Л 


> ето На посыпанну 
ать В пласт толщиной около 5. м, разр 
ий прямоугольник смазать ореховой! 


ЧЕЧЕ" 


ю мукой доск 


дать форму рога 
огалика, выложить т, 
жить на 
‘смазан 


смешанным 


мук БОт на 
о: 00 гмуки, 40.2 жира, 1 яйцо, 3002 творога, 25 дрожжей, 250 л 
и, 70 сахара, 1502 повидла, ванильный сахар: ; в. 


Жи о р а ў с пр 
р тщательно растереть (се \харом И ЯИЦОМ. ] обавить соль, ванильный ахар; от 
забродившие дрожжи, муку и столько теплого молока; чтобы получилось Довольно сто! 


Хорошо его вымесить, сразу же г 
р 5б ь, сразу же скатать из него шарики, выложить на смазанный жи 


Фруктовые ватрушки 


аты: 500 г муки, соль по вкусу, 20 г дрожжей, 60 г сахара, 602 жира, 1—2 желтка, 
20 олока 750 г фруктов, ванильный сахар. 


гконоитерской крошки: 20 г муки, 20.г сахара, 20 г сливочного масла. 


В муку положить соль, сахар, мягкие дрожжи, растопленный и слегка остывший жир, © 

с молоком желток и немного ванильного сахара. Тесто хорошо вымесить. Дать ему под 

ле чего вымесить еще раз и снова дать подняться. Для начинки подготовить фрукты 
нарезанные абрикосы, вишни без косточек» черешню, крыжовник или нарезанные кує 
локи, сливы. Разрезать тесто на равные куски» скатать шарики» слегка примят) 
смазанный жиром противень и на середину образовавшейся лепешки положить фрукт 

их кондитерской крошкой. Дать ватрушкам подняться на противне и выпекать В} 

вом шкафу. Готовые ватрушки посыпать ванильным сахаром. 2% 
Для приготовления кондитерской крошки муку смешать © сахаром, добавить рубленое мас: 0 
мять вместе с мукой и сахаром руками, чтобы образовались мелкие комочки. Дать немного з 


и раскрошить руками. 


`‘сбрынзой из дрожжевого теста 


350 г муки, соль по вкусу, 50 г жира или 50 мл растительного масла, 1 желток, 


мл молока, 30 гсливочного масла для смазывания: 


зы, 120 готваренного картофеля, 1 яйцо, зеленый лук или укроп, 


су добавить соль, растопленный ЖИР, 
ть и поставить в теплое место ДЛ 
ар тонко раскатать и перенесет 
немного от края. Края теста и начин 


3 


м картофеле 


С 


ы: 6002 Муки, 25 г дрожжей, 200—300 мл 


молока, 302 сахара, 502 сливочного масла 
и, 2 желтка, И ч.л 


‚ соли, 60 г сливочного масла для смазывания. противня и пирожков: 


начинки: 60 мл растительного 
Рица 60 г сахара. 


масла, 700.2 белокочанной капусты, соль но’ вкусу, 
В миску насыпать муку, 
вочное масло или жир 
место для подъема. 3 
Ки, скатать их ш 


соль, сахар, положить забродившие дрожжи, желтки, растопленное сли | 
И влить теплое молоко, Хорошо вымесить тесто и поставить в тепло , 
атем выложить его на посыпанную мукой доску, разрезать на Равные кусоч 

ариками и дать подойти, после чего размять каждый шарик ада, положи Г 
на тесто немного остывшей начинки и защипать края. Выложить на смазанный жиром противень 


3, гар). 
2 Е подойти на п хе 
ШВОМ вниз, верх немного наколоть вилкой, хорошо смазать жиром, дать под Ротивне 
и испечь, 


Для приготовления начинки к 


апусту мелко порубить или пропустить через мясорубку, 
И поджарить Н 


4 сковороде в горячем растительном масле до исчезновения влаги 
не должна быть водянистой). Зате 


посолить 


! 
(так как начинка _ 
м добавить сахар и молотую корицу, перемешать. 


в 2 Рождественский пирог из дрожжевого теста 
| 


Ингредиенты: 500 2 муки, 


1 желток, соль по вкусу, 
300 мл молока. 


70 г сахара, 70 г сливочного масла, 20 дрожжей, 


Для начинки Г. 1202 2рецкихорехов, 60 г сахара, корица. 


Для начинки П: 120 г мака, 602 сахара, ваниль, лимонная цедра, 


Для начинки Ш: 1502 сливового повидла, 402 сахара, корица; малиновый сок, 1 ч.л, рома. 


Из указанных ингредиентов замесить 
мется, разделить на 4 части. Одну часть, раскатав, перенести на смаз 
смазать маковой начинкой, накрыть вторым пластом тест 
третьим пластом теста, на него положить размешанное 
пластом теста. Дать пирогу подойти, смазать яйцом, н 
До образования румяной корочки. Раз 
Тесто можно разделить на 5 
1 желток, 1 ст.л, сахара, лимонн 


Довольно густое дрожжевое тесто. Когда оно хорошо подни- 


анный жиром противень, 
а, положить ореховую начинку, накрыть 6 | 
сливовое повидло и накрыть последним 


аколоть вилкой и на медленном огне испечь 
$ 
лЬКо Полностью остывшим. Ы . 


ая цедра, ваниль, взби 


Е. 
> Соленые Рогалики из дрожжевого теста 


едиенты: 550 2 муки, 250 мл молока, 1 ч. л. соли, 
жей 1 ч.л. сахара, 


80 г смальца, сливочного масла или 
‚ Тяйцо для смазывания, 


жира, | 
мак или тмин и соль 


для посыпания, 
дрожжи, Растопленнь 
ь, разделить на 3 части и пост. 
пласт круглой ф 
и и каждый све 


ТИ жир, соль, сахар и теплое молоко. Тесто 


авить на | час в теплое место для подъема. Затем. 
ормы, тесторезкой или ножом разрезать на срав- 
рнуть трубочкой, начиная с широкой стороны. 


› Дать подойти, смазать разме- 


мы 


‘времени, чем дрожжевого, к тому 
‚кому по диетическим соображениям не р 


лу. Из теста с разрыхлителем пекут кексы ФБ 
н 
лор приготовления недрожжевого теста В ЕЯ пи 
оу ко, муку с разрыхлителем и в т другой 
А зб 

ты итые в густую пену б 
УТ 
Не 

КЕКСЫ, БАБЫ 
ть › Простой кекс 
ка 


Ингредиенты: 400/2 муки, 50 г сливочного масла или жира 
а <" \ а 


тА я ж 1 желток, 100 
а Эс 2 7 г сахара, ве 1 
лимонная цедра, 202 дрожжей, 250 мл молока, соль по вкусу, ра, ванильный сахар, 


В подогретую муку добави Л ) 

Р у о кул ть забродившие дрожжи, сахар, соль, растопленный жир, же 
лимонную цедру, ванильный сахар и столько теплого молока, чтобы тесто получилось 
густым, но и нежидким. Тесто хорошо вымесить и поставить для подъема. Затем выложи 
занную жиром и посыпанную панировочными сухарями форму для кекса, дать поднять : 
ренно нагретом духовом шкафу испечь. Готовый кекс выложить на блюдо и посыпать ва 
сахаром. $ 


| _ > Слобный кекс из дрожжевого теста з 


Ивгрсдиенттоі: 100 г сливочного масла или растительного жира, 1502 сахарной пудры, 3—4 желтка, 
ал соли, 302 дрожжей, 200 мл молока, 500 г муки, "2 пакетика ванильного сахара, 50—100г изюма. 


В подогретую муку положить забродившие дрожжи, желтки, растопленное и сл. Ка ость 
ло, соль, молоко, сахари ванильный сахар: Деревянной ложкой тщательно вымеша =: 
вить предварительно перебранный, промытый и обсушенный изюм. Дать тесту подня 
чего выложить его в форму для кекса, хорошо смазанную жиром и посыпанную па ув 
сухарями, и снова поставить в теплое место подходить. Выпекать кекс и и 
духовом шкафу, а когда его верх подрумянится, СНИЗИТЬ темла а А ь 
белой бумагой, смоченной водой чтобы верх не пригорел, и испечь д е 

т дать остыть и затем разрезать. ме 
сито, горячим посыпать ванильным сахаром, д бисквитных пирожных 9968 
использовать для приготовления белкового хлебца, безе, биск Б ен 


ссов. 
с взбитыми белками или для приготовления фруктовых му 


| 55 Кекс без яиц 


Ингредиенты: 500 г муки, 252 дрожжей, 
_ 120 сахара, соль по вкусу, 250 мл молока, лимон 


В теплую муку всыпать сахар, со 


1002 сливочногоіилц 100 мл растительного масла, 


РЕ: 
Т | цедру, 

ль забродившие дрожжи терт ую лимонную 
после чего ВЫЛОЖИ? 


Т т одняться, М 
Т! месить, да ь ему п Е 
жир и молоко. Тесто хорошо ВЫ 2 вте Д ещераз по, 


и формудл 
маслом и посыпанную панировочными ое рму Р 
вынуть из формы и посыпать ванильным сахаром: Р Е 


_ д желтка, ИЧП 


й сахар, 3 
; 120 г сливочного масла, 150.2 сахара, ванильный сах 1р, 


пока, 1 ст. л, какао, 30 гдрожжей. 
растопить, ост 


5 СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


его на 2 части. В одну (несколько меньшую) 
Харом в густую кашицу. Тесто ск 
с какао. Обеим частям тест 


часть добавить какао, разведенное горячей вод , 
акао тщательно вымесить, чтобы оно было равномерно см Шана 
адатыхорошо подойти. После этого на посыпанной мукой пирожк й 
доске руками Растянуть тесто без какао в пласт в форме треугольника, на него положить 

с Какао, которое также растянуть по размерам нижнего пласта, оба вида теста вместе верну, 
рулетом, положить в смазанную жиром и посыпаннуюпанировочными сухарями форму для кекса, 
смазать верх маслом и дать вновь подойти, Затем в умеренно разогретом духовом шкафу испеч 
РУмяной корочки. Готовый кекс выложить на сито и горячим посыпать ванильным сахаром. 


4 Кекссм 
Ингре 


те 


16 
ЪДо 


аковой или ореховой начинкой 


дпенты: 120 2 сливочного масла, 


100 г сахара, ваниль, лимонная цедра, 302 дрожжей, 
ч.л. соли, 2 яйца, 5002 му 


ки Гат л, рома, 250 мл молоки. 


Для маковой начинки: 150 


г мака, 80—100 сахара, ваниль, апельсиновая цедра. 
Для ореховой начинки: 150 2 


грецких орехов, 1002 сахара, ваниль, 


Масло растереть с сахаром и желтками. Добавить забродившие прож ваниль, тер ЛИМОН 
цедру, ром, соль, муку, молоко и последними — взбитые белки. Тесто сразу раскатать, смазать 
ковой или ореховой начинкой, свернуть рулетом и Положить в хорошо смазанную жиро 
панную панировочными сухарями форму для кекса, Дать тесту 
в умеренно разогретом духовом шкафу до образования ру 
формы и сразу посыпать ванильным сахаром. 

Для приготовления маковой начинки молотый мак смешать с 
столько горячей воды или молока, чтобы н 
Точно так же готовить ореховую начинку. 


ную 
Ма- 
м И ПоСЫ- 
подняться И после этого выпекать | 


мяной корочки. Готовый кекс вынуть из | 


сахаром, ванилью и цедрой, добавить 
ачинка получилась густая, проварить и слегка остудить, 


«2 Недрожжевой ореховый кекс 


Ингредиенты: 100 г. сливочного масла, 18 
Тат. л. рома, 350 г муки, 1 
орехов, соль по вкусу. 


О г сахара, ваниль, лимонная цедра, Ч яйца, 200 


мл. молока, 
пакетика разрыхлителя теста, 80 


гамолотых лесных или грецких 


Масло хорошо взбить, добавить сахар; 
белки и орехи. Разрыхлитель тест 
У 3 жиром и посыпанную панировоч 
духовом шкафу. Готовый кекс вы 


ваниль, лимонную цедру, желтки, ро 
а смешать с мукой и солью, Все смешать. 
ными сухарями форму 
ложить из формы и ср 


м, молоко, муку, взбитые 
Влить тесто в смазанную 
для кекса и испечь в умеренно разогретом 
азу посыпать ванильным сахаром, 


«5 Недрожжевой лимонный кекс 


Ингредиенты: 5 яиц, 200 г сахара, 


сок и цедра 1 лимона, ваниль, 5 
220 г муки, соль по вкусу, 


пакетика разрыхлителя теста; 
Яйца (желтки и белки) взбить с сах 


ВИТЬ СОЛЬ, ваниль и снова взби ИТЬ муку, смешанну 


0 сразрыхлителем. Тесто вылить вхо › 
анировочными су 


харями форму. Еще теплый испеченный, 
кекс посыпать вани 


ЛБНЫМ сахаром, 


< Кекс на растительном масле 


Ингредиенты: 200.2 сахара, 4 яйца, 100 мл растительного ма 
ванильный сахар, лимонная цедра, 15 


с из недрожжевого теста 


СЕЕ 2 
802 сливочн 3) > мВ 


9752090 о 
ц, ванильный сахар, лимонная цедра 
д 


иителя теста, 1 щепотка соли 200 г сахара, 


1202 муки, 


разогретом духовом шкафу, 


ексс разрыхлителем теста 


МЕМОРИЈЕ ТЕ 


Ингредиенты: 100 г сливочного масла, 2001г сахара, ваниль лимонная це 
1 ) 


дра, у 
молока, 250 г муки, разрыхлитель теста на кончике ножа ра, 4 яйца, 39. л. рома, 


в ч Взби ъ масло добави ГБ сах вани Т 
і Т хар у 
6 › ахар; НИЛЬ, имонную цедру, желтки, роми молоко. 
шаннои массе добавить взби ые б ЛКИ и муку, ме Б) 
ссе б З! гые ое. › С шанную с разрыхлителем. Тесто поло: 


Г. занную жиром и посыпанную панировочными сухарями формуи испечь на медленном огне 
кекс выложить в сито, теплым посып - 


СДОБА ИЗ СЛОЕНОГО, ДРОЖЖЕВОГО СЛОЕНОГО 
И ЗАВАРНОГО ТЕСТА 


«55 Приготовление слоеного теста 


Слоеное тесто содержит большое количество жиров. Его чаще всего используют для пр 
торта «Наполеон», трубочек с белковым кремом или с взбитыми сливками, булочек, начине 

орехами, маком или мармеладом, творожных завитушек, «осиных гнезд». Противень под это т 
всего лишь ополаскивается холодной водой или выстилается промасленной бумагой» И испеч 


| э изделия перемещаются на доску вместе с бумагой. Изделия из слоеного теста выпекаютсяв а 


= разогретом духовом шкафу. 


(= Приготовление заварного теста | 

| гровили колобков, начиненных густым 
меняется для изготовления эклеро 

ви мармеладом, мясом, ветчиной 


< взбитыми сливками, 
ным или каким-либо, другим кремом, М 
рыбным суфле. Для приготовления этого теста требуется много яиц. Выпекание изделий из 


Й загрева духового шкафа. Пер 
ЙТ ости и высокой температуры ғ Г 
=; ного теста требует большой тщательн заа Е. 
10 минут Е ея духовой шкаф открывать нельзя, иначе тесто Ка. Д т ат ор ри 
более низкой температуре. Испеченное тесто доходит до нужного сост ри откры квр | 


в выключенном духовом шкафу. 


—3 желтка, 

0 гсливочного масла или другого жира» соль по вкусу 2 7 

теста на кончике ножа. м 
ска и полож 

с маслом. Полученное тесто сформовать в виде бру 5 о 

ло. В остальную муку добавить щепотку. Б. 2н ц 

кое тесто. Раскатать его В квадрат 


Е н) 
жить застывшее тесто с маслом. на се един 
го о осторожно вно аскатать 1 


_ 5 Быстрое слоеное тесто 


'Ингреди 5 
редиенты: 350 МУКИ, 250 сливочного масла или другого жира, соль по вкусулразрараниела 
1ке ножа, 1 ст, д. Уксуса, 2—3 желтка, 


Отделив треть муки, нарезать в нее М 
й лить его на три части и положить в 
? тесто из оставшейся муки, добавив в 


Воды, чтобы получилось Довольно! мягк 
(около 1 см тол 


Одну 


асло или другой жир, быстро вымесить гладкое те 
холодильник застывать. Тем временем приготови ў, 
нее желтки, соль, разрыхлитель, уксус и столько, Холодно 
ое тесто, Тщательно вымесить его и раскатать в тонкий пла 
щиной) прямоугольной формы, при раскатывании выравнивая длинным НО, 
часть теста с маслом быстро раскатать на посыпанной мукой доске до такого размера, что 
оно покрывало тесто из остальной муки. Одной третью этого двойного теста накрыть вторую ча 
теста с маслом и все вместе сложить пополам. Еще раз осторожно раскатать, выравнивая рая, 
такой же толщины, как при первом раскатывании, и затем повторить все то же самое с последн 
Частью теста с маслом. После чего положить на 30/минут в холодное место. 


< Пирожные «Наполеон» 


Ингредиенты: слоеное тесто по основному рецепту или но рецепту быстрого приготовления. 


Для крема 1: 750 мл молока, 1502 сахара, 


ваниль, 60 гпорошкового ванильного пудинга, 
50 г сливочного масла, 1 яйцо, 


2 ст. л рома. 


Для крема И: 750 мл молока, 1502 сахара, ваниль, 3—4 яйца, 80 муки. 


› сварить густой крем, вв 


елки, размешать. Также в крем можно положить 20—30 т. 


‘де. 
роь 
Ной 
аст 
Ом. 
б, Ы 
ТЬ 
До 
ЭЙ 


м 0 ТОЛЩИНОЙ около 


__ у овом шкафу выпекать до 
ый Точно так же сформовать и испечь пирог 
Э Я и изо 
а аготовлени 7 став 
Для при я начинки яблоки нате Шихся частей теста, 
белками, также можно положить немног 


& Яблоки в слойке 


| пгредпенты: слоеное тесто, приготовленное по одному 
Тбнрупных яблок, густое абрикосовое повидло, 1 горсть 
бих оназывания, Т щепотка сахара, ванильный сахар 


{3 вые приведенных рецептов, 


дробленых грецких орехов, 1 желток 


р 
у 
| 
Яблоки вымыть, очистить от кожицы у 
| тесторезкой разрезать его на 16 квадр 
ку, вынутую сердцевину з 


дали е і 
рТ лить сердцевину; Тесто раскатать слоем толщиной 3. 
о Е В со стороной 13 см. На каждый квадрат поло: по 
то густым повидлом, смешанным с дроблеными орехам 
а, плс соединить их, смазать белко\ 
Х, Смаз ком место соединения на 
верху и п 


| у. < 
“х ма 5) э \7115 7 5) Є 11 
. туда маленькое украшение любой формы из тонкого теста вырезанное тесторезкой. Ябл 
выложить на противень, смазать жел ш. 
Ў г ттком, смеша ) 
| / нным с небольшим количеством воды и ще 
| 


сахара. Выпекать сначала В СИЛЬНО разогретом духовом шкафу, а когда тесто слегка. подрумяните 
допекать, снизив температ уру: Готовые теплые слойки посыпать ванильным сахаром. ВА 


| 25 Пирожные с белковым кремом 


Ингредиенты: слоеное тесто; приготовленное по’основному или быстрому рецепту. 


Для белкового крема: 8 белков, 400 г сахарной пудры, 1 пакетик ванильного сахара. 


Слоеное тесто разделить на две части. Обе части раскатать в пласт толщиной около 4 ММ, © ПОМО; 
скалки перенести первый пласт теста на противень, наколоть вилкой и выпекать в сильно разд! 
том духовом шкафу. Испеченный корж переложить на доску. Так же выпечь второй кор Остыві 
первый корж намазать белковым кремом, накрыть вторым коржом, острой естара ко 
на квадраты и посыпать ванильным сахаром. Верхний корж можно нарезать хааа 1 
и с помощью длинного ножа выложить по одному На нижний, намазанный кремом ко 
чего острым ножом разрезать и нижний пласт. (Перед каждым разрезом ож следует про 
влажной бумажной салфеткой взбить белки впустую пену, постепено ИЕТ о 
В. р „оуи ванильный сахар. Посуду с готовыми взбитыми белі 
взбивания просеянную сахарную пудру бивать, пока белки не нагреются и не станут о 
поставить на водяную баню и продолжать вз 5 


ПЛОТНЫМИ И ВЯЗКИМИ. 


4 Булочки из слоеного теста | 
приведенных рецептов, яйцо, 


7 му из выше! 
Ингредиенты: слоеное тесто, приготовленное по одному 
ванильный сахар. 

х 6 

Для ореховой начинки: З белка, 


Для маковой начинки: 300 г мака, 150г сахара, вӣ 


х орехов, ваниль, лимонная цедра. 


200 ггрецки 
ъсиновая цедра. р. 


180 г сахарной пудры, 
ниль, лимонная Шапел 


3—4 ММ, тесторезкой разрезать н 


З атать слоем ть булочки, выложи: П 
о РЕ маковую начинку, сформоватьбу; Сасе 
положить на них ореховую или уховом шкафу. Готовые уло} осы 

м 


етомд 
смазать яйцом и испечь в СИЛЬНО разогр 


ным сахаром. 
®— Для приготовления о 
пудрой, молотыми орехам 
4 Для приготовления маков 
сахар, тертую лимонную и. 


ую. пену, смешать с' 


вгуст 
реховой начинки белки взбить в гу‘ 


Й. 
имоннойцедро А 
и, ванилью ИЛ о ли пропустит 


аст 
ой начинки мак р Ра 
апельсиновую цедру, ваниль немн Г! и. 


ў, 
12 ат" 


У 
262 


РОВНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ва Ей 4 ӘТ 


а «Обручи» с миндалем 
Ингредисниия: слоеное тесто, при: 


1002 сахара, 1002 


И н = УУЛ йцо, 
Роптовленное по одному цз приведенных выше рецептов, 1 яйц 
е миндаля или 


З Т гар. 
грецких о 2ех0в, жир для смазывания формы, ванильный сах р 
›жир 


` 9 са! линой, соответстви, > 
Слоеное тесто раскатать в пласт толщиной 4 мм, нарезать его полосами д. ТВУЮщЩей 


) р азрезать на полоски шириной окол 
окружности Формы для хлебцев с круглым дном, а затем О е 


02у, 
Форму с внешне 


ки теста смазать 

Й стороны слегка смазать растительным жиром. поши ИЕ битым 
В т миндалем ил И} ехај 
ЯЙЦОМ, посыпать сахаром смешанным с очищенным дроБлЕНЫМ МиНл Расид 

0 гю друг к другу и выпекать в сильно Разогре. 
Выложить полоски на подготовлениую форму вплотную др} ета теплыми посыпать ваң) 
том духовом шкафу, Готовые «обручи» ос горожно снять с формы иещ "ЛЬ. 
ным сахаром, 


4 Трубочки из слоеного теста 


6 
7 зеденных рецептов, яйцо, 
Ингредиенты: слоеное тесто, приготовленное по одному из выше приведенных реце й 
ванильный сахар. | 
Для белкового крема: 5 бе, ков, 250 ‹ ахарной пудры, ванильный с ахар 
2 ут, зат олосами шириной 2 сму ИНОЙ 
Слоеное тесто раскатать слоем толщиной около 3—4 мм, нарезать 2 лосами т Е К їной 
А тру рх то / смазате а 
20 см и спиралеобразно намотать их на металлические трубки. Верхнюю сторону смазат разме 
рад к= 1 зубо‹ /пать сахаром, да ТЬ 
шанным яйцом и испечь до румяного цвета. Готовые грубочки посыпать са а Дать остыть 
оа : ЗИТ ливками или белковым кремом. 
и наполнить слегка подслащенными взбитыми сливками или белковы рем о 
б Я елки в ую пену ›степенно доб Ј = 
Для приготовления белкового крема взбить белки в густую п ‚ постепен дс ро 
Ын и ; ильный сахар. Продолжать взбивать на водя- 
цессе взбивания просеянную сахарную пудру и ванильный сахар Продолж 
1 > г ло Нм (= Сү Г = 
ной бане до тех пор, пока белки хорошо не нагреются е приобретут плотную и вязкую кон 
систенцию. 
«© Рулет с ореховой начинкой (тирольский) 
Ингредиенты: слоеное тесто, І яйцо. 
Для ореховой начинки: 1502 грецких орехов, 140г сахарной пудры, 1 яйца, ванильнь й сахар 
лимонная цедра. 
Тесто раскатать слоем ТОЛЩИНОЙ 5 ММ в полосу шириной 15 см, намазать начинкой, свернуть руле- 
24 том, края смазать белком и соединить. Смазать яйцом и испечь в сильно разогретом духовом 
шкафу. Готовый горячий рулет посыпать ванильным сахаром. и 
Для приготовления начинки сахарную пудру тщательно смешать с желтками и ванильным сахаром. 
Добавить молотые грецкие орехи или очищенный миндаль, 1 ертую лимонную цедру и взбитые втус 
тую пену белки. 
До начинки тесто можно намазать тонким слоем смородинового или абрикосового повидла, 
С Рулет с черешней 
Ингредиенты: слоеное тесто, І Яйцо или белок. | 
Де маша монсервированной или свежей черешни, 3 белка, 100.2 сахарной пудры 1 
2 4". л. панировочных сухарей, 50—1 00 г грецких орехов, ванильный сахар, 0 
на На две части, раскатать в Полосу толщиной Около: 5 мм у шириной 18 см. Посере 
дине (по всей длине) ВЫЛОЖИТЬ черешневую начинку и накры; А Ў, оны, Тесто 
счерешней свернуть рулетом. Свободный край : и > 66 тестом с одной Стор яйцом 
и завернуть на рулет Приготовлен: ЫЙ ра тестас другой стороны смазать белком или и 
У "ный рулет пе енести «ом духово' Й 
шкафу. Посыпать ванильным сахаром Р на противень и испечь в жарком ду 


Для приготовления начинки черешню ЕА 

кост} 
КИ И, ВНОВЬ откинув на сито Дать стечь ивымытую свежую отцедить, вынуть Е 
е "Усту пену, постепенно до 


ую сахарную пудру, затем де 
їли миндаль, ванильный с 


аштановой начинкой 


оеное 12010, пригот д 27 
54 ! ‚ пр овленное по одному из приведени 
| З ых рец 
иваренны, цепи, 7 
00 г оваренных каштанов, 402 сливочного масла г 08, 1 яйцо. 
› Ваниль, 150) 
’ г сах 


арной пудры, 


Тесто раскатать слоем толщиной около З= 4мми 

каждого квадрата положить начинку противоп еч 
, ивоПоло, 

| сверху смазать размешанным яйцом и испеч а 

ным сахаром. ‹ посыпать 


Для притотовления начинки каштаныјочистите, протереть иемеш 1 
ной пудрой и вани П Г ать с ма стертым с 

Удр нилью, Перед тем как начинять валики, доб и 
перемешать. › Добавить в начинку ром и 


А резкой на квадра 
ый край смазать белком, 
До румяного цвета. Готовые валики 


2 Дрожжевое слоеное тесто 


Для шеста с маслом: 240 г сливочного масла или жи 
, У 2 а, 1 Му, Й 
ра, 120 гмуки, 1 щепошка соли. 
? =] 5 = я 
И рожжевого теста: 300 г муки, 30 г сахара, '/: ч. л. соли, лимонная цедра, ваниль, 25 г дрожжей, 
2 желтки, 150 мл молока. 


Для приготовления теста с маслом на доску насыпать муку, нарезать в нее масло или жир, доб 
соль, быстро замесить, сформовать в виде бруска и положить в холодное место. І 
Для приготовления дрожжевого теста в миску всыпать муку, добавить забродившие дрож 
аниль, соль, желтки, сахар и столько теплого молока, чтобы получилось 

тесто. Тесто тщательно вымесить и поставить в теплое место для подъема. Подошедшее тесто. 
| тать на посыпанной мукой доске. Тесто с маслом раскатать величиной в половину пласта. Ож 


го теста и положить на дрожжевое тесто: Края дрожжевого теста тщательно защипать. Это д 
ине, не сильнојраскатать скалкой, сложить вдвое 


о на 1 час. Затем вновь раскатать, сложить, как 
После этого раскатать в пласт нужной величины: 


лимонную цедру, в 


тесто раскатать и сложить втрое пошир 
оставить на доске для подъема примерн 
и поставить для подъема еще на 30 минут. 


тесто 


Экономное дрожжевое слоеное 


200 г сливочного масла ции жира, 
уч. л. соли, лимонная цедра, ваниль, 


я ] щепотка соли. 
теста с маслом: 250 г муки, 


40 гсахара, 2 желтка, 


дрожжевого теста: 250 г муки, 
дрожжей, около 150 мл молока. 


епте. 
Тотовить тесто так же, как В предыдущем рец 


жевого слоеного теста 


мочки с творогом (или б 
то, 1 желток, чол. 


ая і 
ожной начинки: 500 г творога, соль по вкусу, и т 
‘2 зяйца, ст. п. муки, густая сметана, 50— ыы 
350 г брынзы, 1802 вареного картофеля, | . 
и, 3—4 ст. л. сметаны, 1 Густ. л. МУКИ: 
дному из вышепри 
квадраты 
БН! 


рынзой) из дрож 


воды, 


1/2. л. сахара. 


др тесі : 
сое НЫ цедра, ванильный сахар, 


поо 
есторезкой 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


НЯТЬСЯ, смазать же 
м : ать желтком, смешанным с водой и сахаром. Выпекать сумочки внач 
Е духовом шкафу, затем СНИЗИТЬ температуру и допекать при умеренной. Го 
Д посыпать ванильным сахаром, 
Для приготовления творожной начинки творог протереть через сито или пропустить через 
рубку, посолить, добавить сахар, желтки, лимонную цедру ваНиЛЬНЫЙ Сахар ни а 
| таны и муки, чтобы начинку можно было легко размешать, Вместо сметаны можно добав 


Чек мягкого сливочного масла и немного молока, В конце приготовления начинки осторож 
ВМешать в нее взбитые в густую пену белки, 


Сумочки с брынзой готови 
вырезать кружки около 6 
НЯТЬСЯ. Затем выдавить п 


ты следующим образом: тесто раскатать слоем толщиной около 5мм 
см диаметром, положить их на смазанный жиром Е и Дать под | 

осередине каждого кружка углубление таким образом, чтобы вору . 
оставалось немного теста. Это кольцо теста смазать желтком, слегка разведенным водой, а сер, 


Реди 
ем, отваренным в 

ну заполнить начинкой, Для этого брынзу смешать с протертым картофелем, ее МВК 

реи очище 


ожу- 

Я уку, хорошо еть, 
нным, добавить яйца, соль, зеленый лук или укроп, сметану и муку, хорош растереть, 

Выпекать сумочки внач 

пекать при умеренной. 


але в сильно разогретом духовом шкафу, затем снизить температуру и до. 


45 Сладкие палочки из слоеного теста 


Ингредиенты: слоеное тесто; приготовленное 


по одному из приведенных рецептов, 1 яйцо, 
орехи и сахар. 


Тесто раскатать слоем толщиной около 5 мм, смазать размешанным яйцом или только белками (желт- ] 
ки использовать для приготовления теста), посыпать дроблеными орехами и сахаром, разрезать на 
полоски длиной 8—10'см и шириной 2 см. Испечь в жарком духовом шкафу до румяного цвета. 


485 Конвертики с повидлом 


+ 
Ингредиенты: слоеное тесто; приготовленное по одному из приведенных рецептов, 2002 густого 


повидла, 1 яйцо, ванильный сахар. 
Тесто раскатать слоем толщиной около 5 мми на 
квадратик положить немного повидла, края о, 
Утольником, сдавив по краям. Сверху смаза 
ком духовом шкафу: и посыпать ванильны 


резать квадратиками со стороной 6 см. На каждый 
дного угла смазать белком и сложить квадратик тре- 
ть яйцом, посыпать дроблеными о 


рехами, испечь в жар › 
м сахаром. 


< «Осиные гнезда» из слоеного теста 


апы: дрожжевое слоеное тесто, 1 белок, 


ванильный сахар: 
100 2 сахарной пудры, 


150 г грецких орехов, корица, 100.2 изюма, молоко, 


170 г муки, 1 щенотка соли, 3 яйца, 
СТИ До, кипения 
На среднем огне 
ать ко дну 


› всыпать всю муку, 


у непрерывно помешивая, по 
кастрюли. Снять с ОКИ т 


а, тщател 
8 
ВЧ 


ПАНА екени изделий из заварного тест 
кая температура. Дверцу открывать нел 
Ча иш Изделие заметно;увелимите 
при более низкой температу 
той дверцей, чтобы она слегка подсушилась. 


Ф Шарики из заварного теста 


Ингредменииы: заварное тесто (см. предыдущий ре 
Дая. ванильного крема: 350 мл молока, 502 о 

Чего 1002 сахарной пудры. 
Ы: Дех ромавой глазури: 100 г сахарной пудры, 1 ст, л. молока, ром, 4 


цент), ром. и 


/2 пакет тика ванильно, 0 сах ра, яйца, 
2 кеп 
4. 20 са. 0 ча, 


Из заварного теста смоченной в воде рукой сфо 


рмовать шарики 
И выложить их на тщательно смаз арики величин 


анный жиром и посыпанный 
ЗШ А НЫЙ М 
2—5 см другот друга. Испечь по рецепту зав 


наполнить густым ванильным кре 
Положить шарики вплотную дру 


ой скрупный грецкий орех © 
укой противень на расстоянии © 
арного теста, е 

| ста. Остывшие выпеченные шарики разрезать 


МОМ ИЛИ СЛИ 7 
А тивками, взбитыми с небольшим количеством сахара. в 
д гк другу м полить сверху ромовой глазурью. 
ля приготовления крема еб 7 иче 
р В крема в небольшом количестве молока растереть муку и желтки и, непрерывно. Е 
помешивая, влить яично-мучную массу в кипящее молоко, размешанное с половиной сахарной - 
пудры и ванильного сахара. Крем взбить до загустения, проварить, снять с огня и частями добавить 
в него белки, взбитые с оставшейся сахарной пудрой и ванильным сахаром. (Холодный крем вмес- 
то взбитых белков можно смешать со 125 г взбитой сметаны.) 
Для приготовления глазури сахарную пудру просеять и всыпать в подогретую небольшую миску. 
В сахарную пудру, непрерывно помешивая, влить кипящее молоко и размешать до загустения. 

у Удр) 
После этого добавить столько рома или кофе, чтобы глазурь стала полужидкой: 


——————=— 


5 Желтковые венчики Е. 


Ингредиенты: 375 мл молока, 100г жира или сливочного масла, щепотка соли, 220 гмуки, Чяйца. 
| Для крема: 500 мл молока, 80 г муки, 3 желтка, 100 гсахарной пудры, ванильный сахар или ваниль. 1 
Приготовить заварное тесто по вышеприведенному рецепту. Положить его в полотняный КОНИ 
терский мешок с фигурной трубочкой с широким отверстием. На смазанном жиром и посьшанном 
ерского. 
мукой противне формочкой наметить кружки диаметром около 5 см и с помощью кондитерског 
садить на них тесто в виде венчиков. Выпеченные и остывшие венчики разрезать, напол- 
| ых их емом, сверху полить ромовой глазурью (см. рецепт «Шарики из завар- 
Казат Й и можно украсить венчиками из взбитых сливок, смешанных = 
< шей гла: \ 
ного теста»). Поверх застыв } 


с просеянной сахарной пудро!“ 


| С Бананы | 3 
форме бананов: Начинить кофейным кремом, 
место молока добавить в крем поровну креп- 


ма добавить черный кофе: 


как желтковые венчики, только в 
как ванильный, ТОЛЬКО В 
в которую вместо ро 


Готовить так же, 
который готовится так же, 
кого кофе и молока. Полить глазурью, 


ыы ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА ВО ФРИТЮРЕ 


«85 Пампушки из дрожжевого теста Т 

| ожжей, 400—450 мл молока, 5 желт 
30 г сахара, жир для жаренья» 
нии, чтобы она подсохла, ип 
добавить немного, 
рожжами на 


ков, 
12 ч.л. соли, 25.2 др 
очного масла, 2. ст. л. рома, 


Ингредиенты: 750 г муки, 


“ванильный сахар, 40.г слив "а 

у муку для пампушек просеять, подержать в теплом п ет Е 
Гл еблением: слегка подогреть. Дрожжи размешать с о: 

р сав ар. столько муки, чтобы закваска получилась полужи 

Э Ы У молокаисстолькор 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


‘Тавить в теплое место для брожения, Теплую муку всыпать в миску, добавить Дившие др 
Жи, размешанные в половине молока желтки, ванильный сахар, соль, ром, остав ийе 
и растопленное, слегка остывшее масло. Тесто тщательно вымесить деревянной ложкой, до 
В него столько молока, чтобы оно было мягким, но не жидким. (Тесто нельзя разводи Я 
МОЛОКОМ, так как дрожжи могут прекратить свою жизнедеятельность.) Тщательно вы : 
Тесто накрыть и поставить для подъема, Подошедшее тесто выложить на посыпанную муко 
Разделить на две части, половину теста примять рукой до толщины 1,5 см и ввірезатви у к 
р ложить их на противень, посыпанный мукой, на некотором расстоянии друг от дру пр 

Р? салфеткой и дать подняться, Положить на них абрикосовое Варе ишаакроши вырезанныму 

| второй половины теста кружками, Тщательно сдавить края по всей окружности (верхнее тесто 
целиком должно быть внутри линии разреза) и поставить релеси, В разогретый жир (ра т 
тельное масло или свиное сало) опустить пампушки верхней стороной вниз, накрыть посудукры 
кой, через 2 минуты посмотреть и, если снизу они подрумянились, ИШ А дожарите и. 
крытой посуде. Жареные пампушки выложить на пергаментную бумагу, чтобы удалить Лишний. Е: 
жир; И торячими посыпать с двух сторон ванильным сахаром. р З: 
Чтобы во время жаренья жир был менее жгучим, перед приготовлением в холодный жу 
ложку рома или ломтик очищенной моркови. Очень 9 
будет недостаточно разогрет, пампушки пропитаются жиром, станут тяжелыми и некрасивынд 
Если жир перегреется пампушки быстро зажарятся до темно-коричневого цвета, а внутри оста- 


нутся сырыми. Поэтому; чтобы определить правильную температуру жира, нужно опустить в него 
небольшой кусочек теста: если он сразу начнет румяниться, можно начинать жаренье, Рациональ- 
нее жарить в небольшой посуде, так как в ней р 


асходуется меньше жира; его должно бытьс 
чтобы пампушки плавали в нем, не касаясь друг друга: 


=: 


"рдобавить 
важна температура разогретого жира. Если он 


ТОЛЬКО, 


5 Пампушки из дрожжевого теста ІІ 


Ингредиенты: 3 желтка, 502 сахара, 50 г сливочного 


масла, соль по вкусу, 
лимонный сок, 2 ст. л. рома, 25 г дрожжей, 300 мл 


ванильный сахар, [ 
молока, 500 е муки, жир для жаренья. 
Масло растопить (не жарить!), снять пену и слегка о 
масло, хорошо размешать, поставить яично- 
при непрерывном помешивании, пока она не нач: 
ДИТЬ, влить в муку, добавить забродившие дрожжи, 


Цедру, соль и столько теплого молока, чтобы получилос 
ной ложкой тщательно вымесить ег 


< Же, как в предыдущем рецепте. 


студить. В кастрюлю положить желтки, сахар , 
масляную массу 


кое тесто. Большой деревян: ў 
место для подъема. Далее готовить так. 


п 


ое муки, 40 г сахара, 3 желтка, соль, 


$ ванильный. сахар, 2 ст, л. рома, 
150 мл светлого пива, 200.мл 


молока, 25 г дрожжей, жир для жаренья, 4 


0гмуки, 3—4яйцам щепотка соли, 2502 жира 
анилью) 


ЕЕ 
льным сахаром. С ПОМОЩЬЮ ко 
бо другим повидлом, 


ты: 400 муки, 20 г дрожжей, 2 ст. л.с 


Е ша ахара, соль п | 
м д, лка, жир для жаренья, 1002 шоколада, 50)г саха С А 300 мл молока, 30 
харной пудры, г 
іад, н Готовить так же, как пампушки из дрожжев а 
ОГ 
а том шоколаде, смешанном с просеянной сах о теста. Слегка остывшие па 
Тест арн 

^аст ча РМӘЙ пудрой. Можно под 
раце В Пампушки с фруктовым муссом 
Ее ие 

т. т т С слив 
нур Ингредиенты: 500.2 муки, 30 г сливочного масла, 30 сахара, 2 желтка, 17. = 

ї ‘сахар, лимонная цедра, 252 дрожжей, 400. мл молока, 1—2, л дана А я Н Л, соли, ванильный - 
б - Р. 7: , ля жаренья. № = 

Т `Длямусса: 2 белка, 200 г сахара, 150 г мороженого клубничного, малан, | 
оно сока, } 0вого‘или абрикосового пюре, 
тоң 
ми 

> Готовить так же, как пам Я 
а етек: Я , А из дрожжевого теста. Жареные пампушки вынув из 
а 4 а пергаментную бумагу; чтобы удалить лишний а ВАЛИ 

Е ) жир. Посыпать ванильн 

ар в углубление положить фруктовый мусс. : Е 


Для приготовления мусса свежие белі ЛИМО} 
} ки взбить до загустения с ‚ктовым пюре, лим 
М е, 
и сахаром. ь 3 В 


15 Творожные пышки 


Ингредиениты: 300г муки, 250 г творога, соль по вкусу, ваниль, лимонная цедра, 1 желток, 
102 дрожжей, 30 г сахара, 30:2 сливочного масла, 1 ст, л. рома, 100мл молока, жир для жаренья. 


В муку положить протертый творог, соль, сахар, тертую лимонную цедру, вани 
дрожжи, а также растопленное масло, ром, желтки и, если нужно, теплое молоко. 
сить тесто и поставить в теплое место для подъема. (Оно должно получить Е 
Подошедшее тесто раскатать в пласт толщиной 1,5 см, вырезать пышки, дать 
и жарить до появления румяной корочки. Тотовые пышки посыпать вани 

с повидлом или джемом, Вместо пышек можно скатать валики и жарить и 


= Творожные пышки из пресного теста 


2 ст, л. сливочного масла, 50 г сахарной 
1/2 пакетика ванильного = 


Гнгредиенты: 300 г муки, 250 г творога, соль по вкус) 
ї Ў, 3 ст. л. молока 
пудры, 1 ч.л. соды, 2 яйца, 1 желток, 2 ст.л. рома,2- 3 стл , 


ра, цедра лимона, жир для жаренья. ь 4 
вой содой И щепоткой соли, добавить протертый или проп 


ахар и сахарную пудру, тертую Е. 
яйца, ром, теплое молоко и вымесить тесто. пка В а е 7 са 
Затем раскатать слоем толщиной 0,5 см, зира а 
к обжарить их сдвух сторон в горячем расии а даа 
цессе жаренья они должны увеличиться в.объе Е БА т 
~  шанной с ванильным сахаром, И подать с абрикос Е 


Муку смешать с питье 
сорубку творог, ванильный є 


М 
| 


ГЕ Е Слов 5 за РЕ у: 
А ДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ©) 9 5 


Разрезать на треугольни По два диагональных надреза, в которы прод 
Углы треугольника с двух сторон, сразу опустить хворост в горячий жир и жарить до Золотиста, 
Цвета, Затем ВЫЛОЖИТЬ на пергаментную бумагу, чтобы стек лишний жир, и посыпать 
пудрой, смешанной с в й 


анильным сахаром. 
© Хворост 


Ингредиенты: 380 г муки, 1 щепотка соли, 2 желтка, 50. сливочного масла, 1 ст. л. сахара, 
Ч ст. л. сливок или сметаны, 


И ч. л. разрыхлителя теста, 1 ст. л. рома или белого сухого вина, 
"ир Оля жаренья, 2502 сахарной пудры с ванильным сахаром. 


ки, внутри каждого сделать 


сахари 


Вмуку нарезать масло, добавить соль, желтки, “ахар, разрыхлитель ром иливино Иістолека ПИВО 
или сметаны, чтобы полу 


'Чилось мягкое тесто. Тесто тщательно вымесить, накрыть крышкой и дать 
постоять 30 минут. Затем на посыпанной мукой доске раскатать тонким слоем (около 1,5— 


2мм) | 
Нарезать тесто прямоугольниками, у каждого посредине сделать по два надреза, не разрезая края, р Г 
Приготовить горячий Жир в таком количестве, чтобы тесто в нем плавало. Перед тем как опускать = 
хворост в горячий жир, 


бумагу, чтобы стек лишний жир. Готовый хворост посыпать сахарной пудрой, с 


ным сахаром. Подавать с абрикосовым джемом. 


переплести его. Жарить до золотистого цвета, выложить на пергаментную } 
мешанной сваниль 


< Валики из заварного дрожжевого теста 


Ингредиенты: 250. мл 


молока, соль по вкусу, 50:2сливочного масла, 250) 
20 г дрожжей, 1 


ч. л. сахара, жир для жаренья, 100.г ванильного сахара. 


г муки, 2 желтка, 1 яйцо, 


Вкипящее молоко с маслом и солью всыпать 
перестанет прилипать к стенкам посуды. Шот 
яйцои дрожжи, смешанные с ложечкой с 
ную мукой доску, скатать в 
меньшей величины и жари 
пергаментную бумагу, 


муку. Размешивать на плите до те. 


Хх пор, пока тесто не 
ОМ СНЯТЬ С 


огня, немного остудить, вмешать желтки, 
ахара. Тесто тщательно вымесить, выложить на посыпан- 
алик; нарезать его кусочками равной величины, скатать из них валики 
ТЬ в горячем жире до румяной корочки. Готовые валики ВЫЛОЖИТЬ На 
чтобы удалить лишний Жир, и запанировать в ванильном сахаре. 


< Горка с медом 


Ингредиенты: 5002 муки, 100 г сливох 


ного масла или растительного 
соль по вкусу, 50—70 г меда, жир для 


жаренья. 


На доску просеять муку, 
(Если оно получится густым 
(наподобие макарон), 


Тотовые палочки вылож 


жира, 702 сахара, 5 яиц, 


—ы.— === 


торожно перемешать, сложить горкой и по- 10 
Сто для застывания. Перед п й на стол ВЫЛОЖИТЬ ложкой на блюдца. 


Ингредиенты: 250 мл ‘воды, 250 мл молока 

е ды, соль но в с 
1202 сахара с корицей для панировки, і ооа ада раць 
Молоко, Разведенное с ВОДОЙ и сол 
помешивая, до тех пор, 


арного картофельного теста 


окар соль по вкусу, 2002 муки, 2 яйца, 20 

р для жаренья. › 200г сливочно ; 

' Н0го масла, 
ла, 


шящее молоко с маслом и соль 


у ЮВ 
ьсто. Выложить его на посыпанную сыпать муку 


мукой Доску и да 
и яйцаи вымес 


) Б. 
т ИЕ ОЖНЫЕ И ИЗДЕЛИЯ ИЗ ПРЕСНОГО 


(НЕДРОЖЖЕВО 


ФШ 
Б а 


у оа Бисквитное тесто Готовится разными способами Наибол 
тельно растереть желтки с сахаром ик Е 


пену белки, то муку, смешанную с 
значен для теста. 


"ож 
распространенный ‹ 
растертой массе добавлять по очереди то взбиты, 
разрыхлителем, Белки взбивать с '/3 сахара, ! 
Противень или форм б 388 
у й ит 
Д р ) ф рму для бисквита тщательно смазать мягким салом или рас 
и посыпать мукой. Выпекать в неочень жарком духовом шкафу до тех пор, пок те 
А тү: = гас З Б ў ; 
не будет упругим, а касание не оставит на тесте следов. Также готовность т 
проткнув его спичкой: если она останется сухой, без прилипшего теста, знач 


— _ © Бисквитное тесто 1 


_Ингредцениты: 5 яиц, 150 г сахарной пудры, ванильный сахар, 150 г муки, И саатта 
разрыхлителя теста. 

2/5 сахарной пудры тщательно растереть с желтками и ванильным сахаром. Белки! 
удрой в густую пену и вместе с мукой, смешанной с разрыхли: 
Выложить тесто тонким слоем на хорошо с\ 
азогретом духовом шкафу при средней е 
Если бисквит печется в цилиндрической 
зать поперек на два или три слоя. р 


просеянной сахарной п 
но подмешать в яичную массу: 
панный мукой противень и выпекать вр 
И бисквит разрезать на три равные части. 
у полностью остыть и острым ножом разре 


Пг 
5 Бисквитное тесто П 
1 1 пакетика разрыхлителя 


200 г сахара, 2002 муки, 


редиенты: 4 яйца, 8 ст. л. кипящей воды, 


и, около 2/3 сахара и ван Ў 
ебольшими пор рцу 
ую массу по очере Д 
ю: (При таком пр И 


ть желткі 
венчиком) подливатьн 
е чего вмешивать в яичн 
рыхлителем и соль 
вкусным.) 

пящий черный Ко 
ый раз получается со 
нку и глазурь. 


‚ В миску положи 


Воду довести до кипения 
1 (металлическим 


стоянном помешивании 

и непрерывно взбивать 20—35 минут, посл г. 

вместе с сахаром белки, то муку, ОИ В 

тесто получается довольно экономии И асе 

Вместо кипящей воды в тесто можно д8 г а 

фруктов или сваренное на воде какао, 08 О 
Г к которому следует подбирать соответству 


фе, кипящее, 
верш 


гесто Ш (быстрое) 


5 Бисквитное тесто [У (ложе 
Ингредиенты: бяц 


5 ст, Ч пуд 
ванильный сахар ; нот пудры, Бет, л. муки, 


чное) 


чл, разрыхлителя теста, 


Желтки Тщательно рас 
Харом белки и муку. 
т. И слегка перемешиват 
я 
Л 
А 


тереть с?/ сахара и ванильным сахаром. Добавить взбитые с оставшим 
смешанную с разрыхлителем. (Взбитые белки и муку добавлять част 


5) Выпекать на Хорошо смазанном жиром и посыпанном мукой пр 
ИЛИ В форме, 


С Детские бисквиты 


Ингредиенты: 10 Яиц, 200 г сахара, 2502 муки. 


1. Т м У. 
Желтки растереть су, сахара (сахар должен полностью раствориться). В. белки положить 2 ст) 
сахара и хорошо взбить 


› постепенно добавляя остальной сахар. Осторожно вмешать в желтковую, 
массу по очереди взбитые белки и муку. После этого с помощью кондитерского мешка из плотной 
ткани высадить на выстеленный промасленной бумагой противень бисквиты и в разогретом духо- 
вом шкафу при средней температуре выпекать до)румяного цвета. (Бумагу под бисквиты ненужно 
смазывать жиром.) Готовые бисквиты вместе с бумагой переложить на мокрую, хорошо отжатую 
салфетку и через некоторое время с помощью ножа снять их с бумаги. 


«Е Бисквитные пирожные с ореховым кремом 


Ингредиенты: 4 яйца, 2002 сахара 8’ ст. л. воды, 2002 муки, 1/ пакетика разрыхлителя теста. 


Для крема: 150 мл молока, ст.л. муки, ванильный сахар, 


1 
120/2'сливочного масла, 
$0—100 г сахарной пудры, 1002 грецких орехов. 


В миску положить желтки, добавить половину сахара и хорошо взбить металл 
или большой деревянной ложкой. Затем добавлять малыми порциями 
кипящую воду. Когда яичная масса будет достаточно вымешан 
смешанную с разрыхлителем, и осторожно вмешать взбитые сос 
тесто на смазанный жиром и посыпанный 
духовом шкафу. Готовый бисквит переложи 
‚ пласты один на другой, смаз 


ическим венчиком №) 
› непрерывно помешивая, 
а и слегка загустеет, добавить муку, 


тавшимся сахаром белки, Выложить 
мукой противень слоем около 1 ем и ис 
ТЬ на доску; когд 


му из вышеприведенных рецептов (бисквитное 
тесто Г, ШТ, ГУ). 

Для приготовления крема в молоке разве 
вании сварить густой крем. Остуд 
шать молотые орехи. Можно поло. 


сти муку; ванильный 
ить, добавить к растертому 
жить ст, л. рома. 


сахар и при непрерывном помеши : 
маслу с сахарной пудрой, затем вме 


< Кофейные пирожные на воде 


Ы Ингредиенты: А желтка, бет, л. кипящего. черного кофе, ванильный сахар, 200’г са 
12 пакетика ‘разрыхлителя: теста, 


хара, 200 г муки, 


"крема: 250 мл молока, 2—3 и, 
2 


п. кофе (в зернах или растворим 
20) 7 мого), 1 пакетик ванильного 
муки или кукурузного крахмала, 150 г сл 


иивочногомаела, 100 2 сахарной пудры. 


г ом, дать наст 
р ый крахмал и неть. М 

а РОМЫ Крахмал пепре 
уур 


рнойп 


асю Добавить ви 
одмешать | сырой желток. его остывши 


со взбитыми сливками 


саца 200 г сахарной пудры, 1502 


муки И пако 
сливок [ч. л. сахара, 1 у 7 


накетика ванильного са 
Желтки тщательно растереть со 1001 сах 
муку, смешанную с разрыхлителем, и в3б 
жа (Пока выпекается первый корж, т 
бисквиты теплыми разрезать попола 

жить их один на другой, см 

харом и сгустителем. Верх покрыть какаовой гл 
глазурь застыла. После этого разрез 


1 

пика Разрыхиителя' теста 

А ") 
хара, сгуститель взбитых сливок. 


Инередиентие 180,2 сахарной пудры, бяиц, 100 г муки, 


П Е > 
45 И пакетика разрыхлителя теста, 
З0егрецких орехов, 1 ст. л. какао. 


Для крема: 200 г сливочного масла, 100 г сахарной пудры, 2 ч. л. кофе в зернах, 200 мл молока 
) февз л 7 
_2 желтка, 2с. л. муки. 


Для глазури: 200 г сахарной пудры, 2 ст. л. молока, 2с л. крепкого кофе. 


Белки взбить в густую пену с 30 гсахарной пудры. Желтки хорошо растереть с оставшейся. 
пудрой, добавить какао и по очереди добавлять взбитые белки, молотые орехи и муку, с 

с разрыхлителем, хорошо размешать. Тесто выложить на тщательно смазанный жи} 

ный мукой небольшой противень слоем 1,5—2 см и испечь в духовом шкафу при 
пературе. Остывший бисквит разрезать острым ножом по горизонтали на два 1 

и пополам по вертикали. Эти четыре пласта бисквита сложить один на другой, смазать к: 
кремом, а верх полить кофейной глазурью. : 
Для приготовления крема молотый кофе залить 
и слегка охладить. Затем добавить желтки, муку 
Дать ему остыть. Сливочное масло взбить в пену, 


остывший крем и размешать до гладкости. ее и. 
Для приготовления глазури сахарную пудру просеять, Д са И Ж 

но перемешать. Если молочно-сахарная масса при этом 3 Д У А е е 
намазать ею бисквит и, когда глазурь застынет, разрезать р Д ? 


Й — кремом или засахар: 
украсить долькой ореха, с помощью фигурной насадки — кр 


(цукатами). 


кипящим молоком» дать настояться 
и, непрерывно помешивая, сварить 
добавить сахарную пудру, частями. 


Пирожные «Добош» | 
1 1 пакетика ванильного сахара. 


окопада, ванильный сахар. а 


‚яиц, 140 сахарной пудры, 100 г муки 


пудры, Г яйцо, 100—130 г 


г сливочного масла, 180 г сахарной 


азури — см. раздел «Глазури». | 
стереть с желтками и ванила 


ора е 


й. В желтковую м 
Половину теста 


ахарной пудры тщательн: 
ейся сахарной пудро 
ая размешивать. 


место карамельной глаз 
пласт кремом, 


“55 Индейские пирожные 


Ингредиенты: Чяйца, 1002 сахарной пудры, ванильный сахар, 100 г муки, 
Для белкового крема: б белков, 2602 сахарной пудры, 


1 пакетик ванильного сахара. 
т у ля какаовой лазури с сиропом или шоколадной глазури — см, раздел «Глазури». 
` Испечь бисквитное тесто толщиной 1—1,5 см, намазать его белковым кремом, разровнять ножо 


посыпать через ситечко сах 


шкаф до образования румя 
какаовой или шокол 


арной пудрой и ненадолго поставить в умеренно разогретый духов 
ной корочки, Затем вынуть, остудить, нарезать пирожные и ПОЛ, 
адной глазурью (рецепт приготовления см. в разделе «Глазури»), 


«8 Пирожные с картофельным крахмалом 


Ингредиенты: 5 яиц, 


200 г сахарной пудры, 1002 картофельного (кукурузного) крахмала, 1 пакетик 
ванильного сахара, 1 


пакетика разрыхлителя теста, 
Для крема: 180 г сливочного 
2 ч. л. какао, 2 желтка, 3 
разрыхлитель теста. 


масла, 50 г сахара, 150 мл молока, 50. мл крепкого 


черного кофе, 
ч.л. картофельного крахмала, 80 г сахара, 1 паке 


пик ванильного сахара, 


Длякакаовой глазури — см. раздел «Глазури». 


Желтки растереть с сахарной пудрой и ванильным сахаром, вмешать картофельный крахмал сраз = 
Рыхлителем теста и последними — взбитые 


с | ст, л. сахарной пудры белки. Тесто выложить слом р _ 
1—1,5 см на смазанный жиром и посыпанный мукой небольшой противень и испечь. Разрезать по 
вертикали на три части, сложить их одна на другую, смазать каждый слой кремом и полить сверху 
какаовой глазурью. 


Для приготовления крема смешать молок 


о, какао, сахар, желтки и ка 
тустой крем. Масло хорошо Взбить, добаву 


ть сах. 


ртофельный крахмал и арить_ 
ари ванильный сахар и тщательно смешать с Фр 


ШЦ 140 г сахара, 1002 муки, 


Ш пакетик ванильного сахара) 
О г сахарной пудры, 


5022 фундука или миндаля (способ приготовления — 


жные с кремом 


та 140 г сахара, ваниль, 100 г грецких орехов, 20 
‚ 202 


уго крема: 140 г сливочного масла, 80 г са харной пуд 
Е. К 
/; пакезника ванильного сахара, Уоры, 


муки. 
70 ггрецких орехов, В 


і й пуд с ь 
200 г сахарной пудры, 2 ст. л. кипящего молока, 2 ст, л р ‹ а 
Е . Л. рома. та = 


2 желтка, 


ГАУ. 


Сахар растереть с желтками и ванилью, добавить 

испечь до образования румяной корочки ву взбитые белк 
жиром и посыпанном мукой противне Й 
сложить пласты один на другой, смазать к 


тлазурью или посыпать ванильным сахаром 


Я при лену У тас : 
Д, р готовления крема масло взби БС сахарной пудрой ванильным с: 2. 
Л > А ахаром и желтка 


орехи провар < ‹ 
| р р рить с молоком дозагустения, Когда остынут, вмешать в масло, М. 
і Для приготовления глазури просеянную сах а 


и, муку И] 


5 Ореховые пирожные с лимонной глазурью 


Ингредиенты: 80 г сливочного масла, 120г сахарной пудры, 4 яйца, 202 какао, 702 грецких орехов, 
- с 2 у б 
302 панировочных сухарей, 50 г муки, разрыхлитель теста, 1502 мягкого мармелада р 


Для лимонной глазури: 200г сахара, 2 ст. л. кипящего молока, 2 ст. л. лимонного сока к. 
(способ приготовления — см. раздел «Глазури»). 


Масло хорошо растереть с сахарной пудрой и желтками, добавить какао и еще растер 
осторожно вмешать хорошо взбитые белки, молотые орехи, сухари и муку, смешанн 
количеством разрыхлителя. Тесто выложить слоем на смазанный жиром и посыпанны 
небольшой противень и испечь в жарком духовом шкафу. Готовый бисквит разрезать гој 
но пополам, намазать мармеладом, сложить слои один на другой, посыпать ванильным 
полить лимонной глазурью и разрезать на пирожные 3х5 см. 


< Ореховые пирожные 


9 РС са, 3 харной пудры. 
„Ингредиенты: 1402 сахара, 6 яци, 100 г муки, разрыхлитель теста, 80 гфундука, 30 гсахар 1удр. 


2ст.л. муки, ванильный сахар, 
дел «Кремы для тортов»). 


Т 200 г сливочного масла, 
Для ванильного крема: 250 мл молока, 


1002 сахара (способ приготовления — см. раз 


ми. Затем осторожно вмешать хорошо Е белки. 
| 1 р 
количеством разрыхлителя. Тесто 
| 9 анную с небольшим у ыл 
лесные орехи (30 г) и муку, смеш 5 Е ааа 

г слоем т 5 см на смазанный жиром И посыпанный мукой небольшой пр (91 
» ЧЫ 


Й ть и, когда остынет, разреза 
тр Тотовый бисквит выну у ат 
о разогретом духовом шкафу. Т Й онаа 
а а Е один на другой, смазать каждый слой Е. о е. А ) 
крем: ( п о измельчить, еянн 
р хи предварительн Кае 
сыпать 50 г орехов (орех Е: 
М ЧИ а асно ра ИЕ жарить, лока они не начнут т затем остуди: : 
ГЫ: у. р 


индаль, 
фундука можно использовать грецкие орехи ИЛИ МИНД 


Сахар тщательно растереть с желтка 


) без крема 
ое Ер 80 г шоколада 


д, Чяйца, 

го масла или растительного ЕЕ ада ножа, 
А аа 9 те 

разрыхлитель и 

ндаля, 602 муки, р. ня 


= см, раздел «Глазури» 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


тщательно смазанной жиром и посыпанной мукой бумагой, выложить тесто и испечь коржтд 
Коло 3 см, Снять с противня вместе с бумагой. Когда остынет, снять бумагу, полить Ромов; 
ЛИМОННОЙ глазурью. Дать застыть Глазури и разрезать тесто на прямоугольные пирожные 


б. Е 
< Миндальные пирожные с кремом в. 
Ингредиенты: 7 яиц, 1402 сахара, 3ч. л. какао, 502 миндаля, 100% муки, 11 ч. л. разрыхлителя теста. 77 
Для миндального крема: 180 г сливочного масла, 100 г сахара, 100\г миндаля, 2ч. л. рома, Ь. 
ванильный сахар. 


( 
Для ромовой или кака0вой глазури см. раздел «Глазури». 


Г 
Приготовить бисквитное тесто, добавив какао и молотый миндаль. Вылить на противень, с 


НЫЙ жиром и посыпанный мукой, слоем 1—1,5 см и выпекать, Когда остынет, разрезать по 


кали на три части, сложить одна на другую, смазать каждый слой кремом и полить сверху 
или какаовой глазурью. 


Для приготовления крема м 
молотый очищенный МИНД: 


Мазан, 
верт 
Ромовой 


уаде д 


асло хорошо растереть с сахаром и ванильным сахаром, Добавить 
аль, по капле вмешать ром. 


С Седло косули 


Ингредиенты: 140 г сливочного 
сахар, 170/2 миндаля, 
2 ст. л. рома, 


масла или растительного жира, 1402 сахара, 6 яиц, ванильный 


100 г размягченного шоколада или 3 ч, л. какао, 602 панировочных сухарей, 
502 смородинового повидла. 


Для какаовой глазури с кукурузным крахмалом — с 


ванильный ‘сахар, 
миндаль (140 г) 


› нарезанного тонкой соломкой. 


< Экономные какаовые пирожные 


Ингредиенты: 802 сливоч 7 


ира, 2002 сахарной пудры, 3 яйца, вани; 
Тест. л. какао, 100мл молок 


зрыхлителя теста, 200.2 


ури». 


льный сахар, 
муки, абрикосовое повидло. 


СТ. л. сахарной пуд 


ры, остальную просеять и вместе 
Растереть. Всыпат 


ь просеянное какао, частями влив 


и испечь, Вын ТЬ, дать Л ругу? 
си аут ТЕА н ать по вертикали На две части, сложить одну на друг» 
Ў ой тлазурью или посыпать ощ 

са 

ром. Остывший бисквит Разрезать на пирожные ` рик теста 


Ингредиенты: 4 яйца, 
разрыхлителя теста, 


| Для какаового крема:'200 мл моло, 
— 180 гсливочного масла, 


2802 сахара, 8ст.л, кофе, 


1002 грецких орехов, 1802 муки, 1А пакетика 
ка, 2 ст, л, муки, 2 


1202 сахара, 50:г грецкі 
г какаовой глазурис кукурузным крахмалом — 


_Металлическим венчиком тіщат, 


бавлять кипящий черный кофе и взбивать, пока 


Ст, Л, какао, ванильн 
ть 
их орехов, 1 Ый сахар, 1—2 желтка, 4 


этого вмешать муку, смешанную с разрых 
сахаром белки. Тесто выложить слоем на и 
печь в жарком духовом шкафу, Г, ат 
ПОЛОСЫ, сложить их одна на 
зурью, Когда глазурь застынет, 
Для приготовления крема в мо 
сахара и, непрерывно поме 


локе 
шивая, сварить Г 


молотые орехи, 
| 725 Какаовые пирожные с изюмом 


"дры, 4яйца, лимонная цедра, ванильный 


г. Ингредиенты: 80 г сливочного масла, 1402 сахарной пу 
ма, разрыхлитель теста, смородиновое повидло, 


сахар, 2—3 071. л. какао, 120.г муки, 80.г изю 


Для глазури: 150 г сахарной пудры, 1 ‘ст.л, кипящего 


молока, 1—2 ст, л, лимонного сока или ‚рома. 1) 


Масло растереть с сахарной пудрой и желтками, добавить просеянное какао, 
и тертую лимонную цедру, Постепенно ввести хорошо взбитые белки муку, 
лителем и изюмом (его предварительно промыть 
на небольшой противень и испечь при уме 
с противня, сверху смаз 


ванильный сахар о 
смешанную с разрых- 
и обсушить). Тесто выложить слоем около 1,5 см | 
ренной температуре. Готовый бисквит осторожно снять И 
ать подогретым повидлом и поставить остывать. Затем полить лимонной = Ш 
или ромовой глазурью. Когда глазурь застынет, бисквит разрезать на пирожные. 


Для приготовления глазури сахарную пудру просеять, влить в нее кипящее молоко и тщательно в, | 
размешивать в течение 10—15 минут, добавляя по капле лимонный сок или ром. 


2 Шоколадные кубики с 


я > г Ки, 
Ингредиенты: 5 яцц, 100 г сахара, ваниль, корица, 502 шоколада, 10 г какао, 50 г миндаля 50 2 муки О 
к 
разрыхлитель теста. 


5 С сах 1 пудры, 50 г шоколада. Ў 
Для крема: 100 г сливочного масла, 1 желток, 50 г сахарной пудры» А. 


й — см. раздел «Глазури». 
Для какаовой глазури с кукурузным крахмалом или шоколадной глазури — см. р ур! 0 


ад паром шоко- { 

7 ицы и размягченного н: | №: 

< ить немного ванили, кор ‹ ) ў 

санира молотый, не очищенный от кожицы миндаль 
ошо смешать. Положить какао, взбитые белки, р р... 

Е большим количеством разрыхлителя теста. Тесто в. »словм оа ае 

и муку не тивень и испечь в умеренно разогретом духовом ш . ГЕ Е. о 

с (Ө) часть смазать кремом, накр оса | 

и разрезать пополам по вертикали: дну д 

2 у ет, 
ры о" глазурью. Когда глазурь застын 


нарезать бисквит ку 
ли за 
положить дольку очищенного миндаля и 


сахаренного фрукта м ее | 
с ьссахарно 7 ) 
тельно растерет 
ное масло тща 
крема сливоч 
Для приготовления 
мягченным шоколадом. 


Желтки растереть 


е эскимо ы г муки, 
= и ильного сахара, Ч ст. Л. кипящей воды, 200 г му! 
1 ч.л. ван 


> сара, 
\ у даете ища, и 60 г сахарной пудры. 


еля теста, 
| 4 пакетика разрыхлит р 
| Для ванильного. крема: 1,2 л молока, 60гмуки, 
в 
сахара, 500 мл жирных сливок. 
Для белкового крема: взбитые белки 4яиц, 
Для шоколадной глазури: 1502 сахарнон пудры, 


1602 
1 пакетик ванильного сахара» 


а, 
р пакетика ванильного сахар 


ной пудра 
Е 1202 шоколада, 202 сливочного м А 
шивая, 
ерывно поме Ива, 
аром И, непр 

ереть с сахаром и ванна о й сахарной Пудр г б 

рела атаа еи воду. Белки взбить с про очереди добавлять кж 

ТТ г с ки ќ ы по С 
в желтковую массу а ес 

а. ительно смешанну 
и муку, предвар: 


асла. 
150 мл воды, 


разрыхлителем, у 


° металлическим венчиком, Тесто выложить слоем около 5)мм на хорошо омазанийиао» ом 
°  сыпанный мукой противень и испечь в жарком духовом шкафу до легкого о р С 
бисквит вынуть, дать остыть и смазать ванильным кремом. Поверх и. ко Поло; 
белковый крем, смоченным в воде ножом разровнять его и дать м Е та и 
Коладной глазурью и, прежде чем она полностью застынет, разрезать би Рожные (Пере 
разрезанием нож нагреть, после каждого разреза вытирать а ент злу. Л Е: 
Для приготовления белкового крема в хорошо взбитые белки до 0008 А т в. рија пуд. 
руди ванильный сахар и взбивать над паром, пока не ХЕМ ГС е тС. в. 
Для приготовления глазури сахарную пудру залить водой и сварить тягуч а. аи Есл дима 
ло размягчить на водяной бане, добавить сироп и тщательно размешать д "сли глазурь | 


К Й ВОДЫ, 
получилась слишком густой, влить еще немного теплой вод 


+ 


Ф Лимонные (апельсиновые, клубничные) пирожные 


г "9 Я, песта, 
Ингредиенты: 5 яиц, 1202 сахарной пудры, 50 г фундука, 502г муки разрыхлитель те 
лимонная цедра. 


4 . Г 
С ‘а, цедра 
Для лимонного (апельсинового, клубничного) крема: 250 мл молока, 2. ст. л. муки, 2 желика, цедр 
= и сок '/ лимона, 1202г сахара, 180 г сливочного масла, сахарная пудра. 


Ы Желтки тщательно растереть с половиной сахарной пудры и тертой лимонной цедрой. Белки хорошо 

взбить с оставшейся сахарной пудрой. Смешать белковую и желтковую массы, добавить МОЛОТЫЙ 
фундуки муку с небольшим количеством разрыхлителя. Тесто И слоем ок 

| смазанный жиром и посыпанный мукой противень и испечь до румяной корочки. 

| разрезать по горизонтали на два пласта, каждый смаз 

ми или полить лимонной глазурью. (Преж 
шкафу на малом огне, а потом потереть в 

| Для приготовления лимонного крема из м 
дить. Масло взбить в пену, 
и цедру лимона. 


оло 1 см на хорошо 
Остывший бисквит 
ать кремом, сверху посыпать молотыми ореха- 
де чем молоть орехи, их надо слегка поджарить в духовом 
чистой салфетке, чтобы снялась кожица.) 

олока, муки, желтков и сах 


ара сварить густой крем и осту- 
добавить просеянную сахарную пудру, 


понемногу добавлять крем, сок 


4 Сербские пирожные 


"Ингр диенты: 450 2муки, 3002 сливочного масла ил 
1 


и жира, 150г сах 
Желток, смородиновое повидло, 


150 г грецких орехов, 
ой глазури скукурузным крахмалом 


ара, 20 г дрожжей, 3 ст. л, молока, 3 
2 ст, л. сахара, ванильный сахар. ў 


. 1 
Члиішоколадной глазури — см, раздел «Глазури». | 


ом, Тесто тонко раскат 
повидлом и посыпать полов 


(малиновые) пирожные 


ной пуд; 
пуд 21202 муки, тч л Разрыхлителя 


теста, 
“мл жирных сливок, І 


1 небольшой 
ст, лсахара, 


1002 сахара, 2 ст; л, муки, 


_и на несколько часов поставить В 
_ харом сливками, 

Для приготовления крема 50 мл мо 
и взбить. Оставшееся молоко разо 
и остудить. Сливочное масло взбить в пышную пену; 


ми — остывший крем. Все соединить, т добавить 
р 


Щательно размешать и 


& Маковые пирожные 


Ингредиенты: 20012 сахарной пудры; 5 янц, 1 пакетик ваниль} 
| пакетика разрыхлителя теста, 120 г мака, 50 
| Талл панировочных сухарей. 


10г0 сахара, 10 ст, л, 


а кипящей воды, 
грецких орехов или фундука 10 


0:2 муки, 


Для крема: $0 г сливочного масла, 2 яйца, ванильный сахар, 150 гмака, 125 мл молока, 120 ч 
И ‚ м | А 
сахарной пудры. 


х С ЧИ у А т 
аларам, В элу а пот 1007 арнай ӘД 
} ) щую воду и, когда масса начнет густеть, 
муку, смешанную с разрыхлителем, и продолжать перемешивать. Затем постепенно и ос К 
вмешать в тесто молотый мак, молотые орехи, сухари и взбитые с оставшейся сахарной пудре 
белки. Тесто выложить слоем около 1 см на хорошо смазанный жиром и посыпанный мукой пр. 
тивень и выпекать до образования румяной корочки. Готовый бисквит остудить, разрезать на две = 
части, смазать кремом или посыпать ванильным сахаром. ь - 
Для приготовления крема молотый мак сварить с молоком до образования густой массы и остудить. 
Белки взбить с сахарной пудрой (60 г) и продолжать взбивать на водяной бане, пока белки не на- с 
греются и не загустеют. Затем отставить и дать остыть. Масло взбить НИ бе доба ть _ 
оставшуюся сахарную пудру, желтки, ванильный сахар, проваренный и остывший маки осторож- 


но вмешать взбитые белки. 


ги РАЧИ: 


5 Морковные пирожные 


Ингредиенты: 180г сахарной пудры, 4 желтка, лимонная цедра, 18022 варено ор ааа 
ч.л. разрыхлителя теста, взбитые белки 2 яни, ванильный сахар; 60гми 
І 702 панировочных сухарей, 2ст. л. рома. 
Для глазури: 200 г сахарной пудры, 2 ст. л. кипящего молока, лимонный сок. | 
Й ательно растереть 
Морковь отварить до готовности и натереть на мелкой лра хаа т н. о 
2 ? 7 лимонной цедрой и ванильным сахаром, и. у 
| ной пудрой, тертой лим белки, хорошо взбитые с молотым миндалем, сухар. 5 пано і. 
массу по очереди добавлять И количеством разрыхлителя. Вылить З а 
ВОИ мук ани А отивень и испечь В духовом шкафу а не Са 
Р Е ПОНИ Ма айй глазурью, дать застыть и разреза 
стывший бис 


ти кипящим МОЛОКОМ, Д! 
ю пудру развес 
зас й иее было’легко растир: 
зури просея а 
Для приготовления гла 
столько лимонного сока, что 


ой 
бы масса получилась не совсем густ 
ста. 
зурь тщательно размешать, чтобы она 


ла гладкой и блестящей. 3 


Дебреценские пирожные е. 
ор ) д 
иуки, 50 г.сливочного масла или жира, 802 сахар 


ста, 1 желток, | 
1 ч. л. разрыхлителя теста, 7 о 
2 ч. л. разр 1 ПЕТ 7 2л = 


Аст. л. молока, 


сахара, 3 желтка, ванильный 


| азрыхлитель» 
хар; соль, Раз А 
сло или жир, добавить са но легко 
с Е оа мягкое тесто (оно ДОЛЖ! 


А 6: ' 

тесто поставить на 30 минут в холодное место, затем И У, Ка На >. 
дую тонко раскатать (как на лапшу). При раскатывании края к перенести тесто на 
получились одинаковые пласты квадратной формы. С аде. и. о 5 а 
ный жиром противень и испечь на умеренном огне до легк ид ла 
теста намазать теплым кремом, посыпать ванильным сахаром “На сле 

ь разрезать на пирожные, н, Е 
онии крема К мл молока вскипятить и ПАЗ ы) а е о В: 
подном молоке развести желтки, муку, 100 гсахараи енд т Я Е ое 1 Кі не 
прерывно помешивая, влить в горячее молоко и сварить О Ы о сах ра | 
В сваренный крем маленькими порциями добавлять взбитые › ать м 
размешивать крем металлическим венчиком. е 


СЪ Двойные пирожные 


"Для теста Г: 140 г жи 


кра, 150 сахарной пудры, 5 желтков, 2002 муки, 1 пакетика разрыхлителя 
теста. 


| 
Й 1 
Для теста 11:50 2 сливочного масла, 1002 сахарной пудры, 2ч. л. какао, ванильный сахар; 

100 ггрецких орехов, взбитые белки 5 ЯИЦ: 


Для приготовления теста [ в миске размешать жир, 
но растереть. Всыпать просеянную муку, смеша 
слоем около 1 см на смазанный жиром и пось 
Ком духовом шкафу до полуготовности. П 
М | - и в духовом шкафу при уме 
| 15 прямоутольные пирожные. | 
Е. Для приготовления теста | хорошо взбить масло и, продолжая взбивать, добавить 2/ сахарной 

|4 тет пудры, просеянное какао, ванильный сахар, Л ‚ взбитые с оставшейся 

| сахарной пудрой, и молотые гр 

У в 


добавить сахарную пудру и желтки и тщатель- 
нную с разрыхлителем. Готовое тесто ВЫЛОЖИТЬ 
ттанный мукой небольшой противень и выпе 
осле этого н 
ренной температуре испечь 


кать в Жар- 
а недопеченном тесте разложить тесто | 


до готовности. Дать остыть и Разрезать на 


ецкие орехи или миндаль, 


< Русские пирожные 


Инг, едиенты: 250 › муки, 170’г сливочного масла 


| или жира, 80 сахарной пудры 
1 желток, 1 щепотка, соли, 


ч.л. разрыхлителя теста. 
анильного крема: 500 мл молока, 
Г ной пудры, 20:2 сливочного м. 


к08020 крема: 4—5 белков, 2002 сахарной пудры, 


› ванильный сахар, 


ванильный сахар. 


79 


_ Для сливочно-какаового крема — 


_ белки взбитые с сахарной пудрой, им 
_ бем на смазанный жиром и посып 
очищенным дроблены м миндалем ии 
смазать каждый слой кремом, ‹ 
ной 5—6 см. Каждое пирожное можно 
Для фе ЭВЛения крема масло тщательно асі 
мягкий шоколад, ром и вымесить До аа, тереть с просеянной саха 


Е Кофейный рулет 


ингредиенти: Бяиц, 100 г сахарной пудры, ванильный сахар; 80 г муки, ра Ў; 
анк н" ‚ разрыхлитель теста, 


2 а 121. т 
ая кофейно-сливочного крема: 2 ст. л. сваренного крепкого кофе 


[ } (в зернах 
ст.л. молока, яйцо, 1ч. л. муки, 802 сахара, 150 Р или растворимого), 


2 сливочного масла. 


52 г сах т д 7: ме А 
Для глазури: 200/2 сахарной пудры, 2 ст: л. кипящего молока, 2 ст, п, черного кофе 


Желтки растереть с сахарной пудрой и в 
рошо взбитые белки и муку, смешанн 
тивень выстелить пергаментной бу 


анильным сахаром. В эту массу по очереди добавля 
ую с разрыхлителем и молотыми орехами. Небольш 0 
) магой, смазать ее жиром и посыпать мукой Выложить на нее и 
тесто и быстро испечь (не пересушить). Готовый бисквит переложить на влажную салфетку, тк 
лить от бумаги и свернуть рулетом. Когда он остынет, осторожно развернуть, смазать кремом, 
снова свернуть и полить глазурью. в. 
Для приготовления крема из молока, кофе, яйца и сахара (30 г) сварить при непрерывном помеши Г ‹ 
вании густой крем. Когда он остынет, смешать с маслом, растертым с сахаром (501). Я 

Для приготовления глазури сахарную пудру просеять, залить кипящим молоком и черным кос 


и тщательно смешать. Когда масса станет гладкой и блестящей, полить ею рулет. 


Б Бисквитный рулет с ореховым кремом 
Ингредиенты: б яиц, 120 г сахарной пудры, ваниль, 120 г муки, разрыхлитель тестаіна кончике ножа, , 
100 г сахарной пудры, 50/млімолока, 180 г сливочного 


пя орехово-сливочного крема: 120 г орехов, у 
| е Е : 60 г размягченного шоколада. 


АВР 
масла или растительного жира, 1 ст.л. рома, ванильный сахар 
арной пудрой, добавить ваниль, 


1 муку, е В на тщательн. р М 
и муку, смешанную с разрыхли елем. Іесто Е ТЬ К 2 те. Е. 
: я т А = п 1) 6 Т Е Й (9 
сыпанн ) И быстро испечь (не пересуш ЛТЬ. 'ИСКВИТ ар Е ит пеј 
03071 мукой про ивеньу а А 
а влажную салфетку исее помощью сверну ть в виде рулета Когда он остынет, развер 
жить на у 
смазать кремом, ВНОВЬ сверну 


ть и сверху полить ромовой или шоколадной тлазурью. 
И ее молоко 
Для приготовления крема кипящ 


понемногу вливать в миску © молотыми 5 
статочно пропитанная, нон 
Й ой, непрерывно помешивая, чтобы получилась до р 
харной пудрой, р 
ореховая масса. Взбить ее добела и, разм 


т опленное) масло, В 
шивая, добави ь мягкое (нерастопл нное) масло, 
ный сахар, роми размягченный шоколад, 


емом 
Рулет можно намазать любым другим хаар 
глазурью или намазать бисквит размеш а = 
ванильным сахаром или полить лимонно 


Желтки растереть с сах 


(см. раздел «Кремы»)и 
подогретым повидлом» 


наука, 


% Какаовый рулет с ча 402 миндаля или фу 


100 г сахарной пудры, ваниль, 
ста, 30/2 миндаля, 1 Ч. Л. сахара. 


см. раздел «Кремы для тор": 
рной пудрой, добавить ва 


рошо взбитые белки, муку» 
выл ‘на противень» 


2и. л. какао, 
Ингредиенты: 5'яии, 


50 ь те 
60 г муки, разрыхлител у, 


Желтки растереть с саха 
овую массу добавить хо 
а дука. Тесто выложить 


‘испечь (не лересушить), Готовый бисквит переложить на влажную Е о 1 
и свернуть рулетом. Остывший бисквит осторожно рр ее ты Снова св ну 
3 сверху смазать кремом и посыпать 30.г миндаля, который предвари Чари Растод 
К.г. и поджарить с сахаром. 

к... 


= Пирожные на белках 


Б. 7 ОРЕХ очных сухарей 
— — Ингредиенты: 8 белков, 160 г сахарной пудры, 100 г грецких орехов, 40 г паниров ‚ухарей, 
Е, муки, ул пакетика разрыхлителя теста. 


РЕЯ 


"Для кофейно-сливочного крема — см. раздел «Кремы для тортов». 


Белки взбить с сахарной пудрой и осторожно (деревянной ложкой) вмешать молозыЄ орехи, с Я 

рии муку. Тесто выложить слоем около 5 мм на смазанный жиром и ПОСНЛаВНЫЙ мукой проти нь 
и испечь. Готовый корж разрезать пополам, сложить пласты один на другой, смазав кремом, сверуу Е 
тоже полить кремом и посыпать толченым грильяжем или очищенным дробленым миндалем, н 


4 Каштановый рулет 


Ингредиенты: 4 яйца, 80 сахарной пудры, 50 г миндаля, 40 г муки, разрыхлитель теста. 
Для крема: 100.2 сливочного масла, 702 сахарной пудры, 2ч л. рома, 1502 каштанов. 


| Для ромовой или шоколадной глазури — см. раздел «Глазури». 


Желтки растереть с сахарной пудрой, добавить взбу 
ЕА и молотый миндаль. Тесто выложить слое 
и быстро испечь. Готовый бисквит пере 
остыть. Затем осторожно развернуть, сма 
шоколадной глазурью или посыпать в 


Для приготовления крема очищенные каштаны сварить до готовности и горячими протереть. Кг. 
да они остынут, вмешать их в тщательно растертое с сахарной пудрой сливочное масло, по вкусу 
добавить ром. 


тые белки, муку, смешанную с 
м на смазанный жиром и посыпанный 
ложить на влажную салфетку, горячи 
зать кремом, снова сверну 
анильным сахаром. 


Разрыхлителем, 
мукой противень 
м свернуть и дать 
ть и сверху полить ромовой или, 


285 Вытяжной рулет (штрудель) с яблоками (или дру 


гими фруктами) 
Ингредиенты: 


450 г муки, соль по вкусу, яйцо, 
Для начинки: 2 кг яблок, 
сухарей, 150/г мака или2 


Т ет. д, уксуса. 


250 сахара, корица, 200’ гсливочного 


масла или жира, 
00'г молотых грецких 


702 панировочных 
орехов, 100.г изюма. 


Трецкими орехами, сливы, груши, абрикосы 


1,5 ке творога, 
“сливочного 


> ни“ , сметаны, 4—5 яиц, 
* Как для ВЫтяжно н 


т масломуи, 


сто сухарями, положить тво 
_ При помощи салфетки края Ф 
в виде рулета. Разрезать ру » посыпать. 


і | Е | 
Е 29550 сверхухорошасиазатни ИСИМости от 


ОЖн 
рожную Начинку, хорошо сбрызну 
НуТь маслом, пос» 


Ф Простой яблочный пирог из песочного теста 


ингредиенти: 300 г муки, 130 г сливочного масла ИЛИ ж 


З д ‘ра, 70 г саха 
Уха мо, лимонная це дра, ванильный сахар, 2— Зет, л. И и 1 ата Соли, І желток, 
Вен, разрыхлителя теста. ии воды, '/ пакетика а 
ӯ н И с у 
рху , Дая начинки: 750 г яблок, 70—100 г сахара, корица, в 
д. 
| В муку всыпать сахар с разрыхлителем, положить рубленое масло или 
5 (А (Я 
) тертую лимонную цедру, ванильный сахар и столько сливок (молока или воды 
плотное и гладкое ; 
| Н д тесто. Разделить его на две части и поместить в холодное мес 
отдельно каждую часть слоем около 5 мм. С помощью скалки перенести один пл 
тивень и распределить по нему яблочную начинку, накрыть другой раскатанной час 
7 тщательно защипать края, весь пирог смазать молоком и испечь, Готовый пирог посып 
Е ным сахаром и, когда он немного остынет, разрезать. и 
Б Для приготовления начинки яблоки натереть и смешать с сахаром и корицей. Можно 
Ь ] 


вить немного перебранного и промытого изюма и дробленых грецких орехов. е 


45 Яблочный пирог в виде рулета 


1 Ингредиенты: 300 г муки, 220 г сливочного масла или жира, З.желтка, 1 щепотка соли, 4 7 
ат. п. сливок, 1 ст. л. сахарной пудры, разрыхлитель теста. 1% 
Для начинки: 1 кг яблок, белки З яци, 150г сахара, корица, 50'гизюма, 50 гдробленых грецких К У 
орехов, панировочные сухари. 


с у харн удру, 
В муку порубить масло или жир, добавить СОЛЬ; разрыхлитель, сахарную пудру, а 


Тесто в т. делить на три равные части и положить вхо 
ги, разделить на три рав ‹ 
ымесить до гладкости, р Е т 
Г ть пластом 15 х40'см. На противень смазанный жиром, положить СИ 
Е нки, выложить второй слой и начинку, смазать в 
? 


А 
еся тесто и начинку, снова прижать г 
ИЛКОЙ екать в духовом шка‹ 
чинкой в рулет, верх слегка наколоть вилкой. КЕЗ ео и 
| и чки. Готовый пирог посыпать ванильным 0 ке аб 
стой корочки. = 
ны ия яблочной начинки белки взбить Р Ка 
ляпр 


ки кислые, положить 09 Л 
тые яблоки, корицу, изюм и др 


каждую З 
сыпать сухарями, положить знач 

7 е 
и слегка прижать, положить оставш 


обленые орехи. (Если ябло и 


а 
85 Яблочный пирог из песочного тест 


1 
140 г сливочного масла или жира, 


50.2 сливочного масла 
50—80 г грецких орехо 


К ш. 
00 мл сливок 1 щепотка сол. 


или жира, 1 кг яблок, 
в или 1502 мака. 


Ингредиенты: 220 г муки, 


Для начинки: 502 панировочных сухарей, 
100—120 г сахара, корица, 50—80 г изюма, 


добавить соль, 


ли жир; г. 
порубить масло и. ИЕ, 
А Е части, скатать каждую в не я ищренин 
а а часть тонко раскатать, ае гче 
й т Д ми 
м ў ‘сыпать сахаром; корицей, изюм, ет а противень. 8 
РА _— маслом, свернуть рулетом и пер ЕЕ умеренной 1 


течение 20 минут, затем уменьшит 
эячие рулеты посыпать сахаром. 


ОА а 


3 1 У у у А0 + 
ОВНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ова & а 


очный пирог из бисквитного теста 


р А и цедра, 
эненты: 4 яйца, 8 ст. л. кипящей воды, 200 г сахара, ванильный сахар, лимонная цедра, 


кг яблок; 
О алака 0 пакетика разрыхлителя теста, 50 растонленного масла или жира, 1,5 , 
200 г повидла 


Г или джема, 


Я : нуи образовавшееся уг, 

Яблоки очистить от кожицы, разрезать пополам, удалить сердцеви А о. п. 
: заполнить повидлом или джемом. Положить яблоки на АРТ и и Й 
И посыпанный мукой, разрезанной стороной вверх, залить бискви › Пр ОВ 


: стыть, нарезат 
На воде, и испечь. Готовый пирог посыпать ванильным сахаром, дать о › нарезать ил 
снять с противня. 


Убление 
лен НЫМ 
Опаткоў 


2 
Для притотовлениятеста желтки тщательно взбить а Са иа с” КЕ Ванильныр 
сахаром, тертой лимонной цедрой и крутым кипятком, которы добавлять т ими порциями, о 
прекращая взбивание (Хорошо вымешанная масса должна стать более густой, чем до начала взбу 
вания, и пыщной.) Затем в желтковую массу по очереди добавлять взбитые с оставшимся са 


белки и муку, смешанную с разрыхлителем. В готовое тесто вмешать растопленное и ост 
| сливочное масло или жир. 


Хароу = 
Ывшее 


Ф Пирог с ревенем 


Ингредиенты: 2502 муку, 170г сливочного м 
10 г сливочного масла, З 
302 изюма, 20 


асла или жира, 100% сахарной пудры, ваниль, І яйцо, 
0 г панировочных сухарей, 500 г ревеня, корица, 30 ггрецких орехов, 
< сахара с ванилью для посыпания. 


В муку порубить масло или жир, добавить яйцо, просеянную сахарную пудру (501) немного 
ванили, вымесить тесто и разделить его на две части. Ревень промыть, очистить от кожицы, в мис. 
ке залить крутым кипятком и оставить под крышкой на несколько минут, после чего Воду слить, 
а ревень нарезать тонкими кольцами. Сухари подрумянить на 10 г сливочного масла, орехи по- 
дробить. Одну часть теста раскатать в виде прямоугольника толщиной около 5 мм, перенести на 
противень, посыпать жареными сухарями, положить ревень, посыпать орехами, 50/0 сахарной 
пудры, смешанной с корицей, и перебранным и вымытым изюмом. Накрыть другой раскатанной 


частью теста, наколоть ВИЛКОЙ И выпекать до образования румяной корочки. Горячий пирог 
посыпать ванильным сахаром. 


< Черешневый пирог из бисквитного теста на воде 


Ингредиенты: 
200 г муки, 502 


харом (отложив 3 


ст. л. сахара для взбивания _ 
ванильный саха 


ого масла, 
имонная цедра, 200 мл молока, 2002 


о 


бисквитный пирог с черешней 


ГА Ч г) 
енто 150 2 сливочного масла или жира, 200 сахарной 
зрыхлителя теста, 1 кг черешни. ' пудры, 6 яиц, 200 г мук 
) п, 


Масло или жир тщател 
с селси Т т) эНО растереть с желтками и сахарной 
он о взбитые белки, Тесто оо пудрой, добавить 
я противень. Че слоем ок Я 
~ Зерешню переб ОЛО 1 см насм 
стекла вода. Затем удали Ребрать, про : 
Удалить косточки, положите 86 › ПРомыть и откинуть на дур 
пирог посыпать ванильным с ПЛОТНЫМ слоем на тесто и испечь 
чы». 


ахаром И раз 
или сливы.) разрезать, (Вместо черешни МОЖНО использоват 
вать 


5 Черешневый пирог с маком 


5 : . З 
ранено: 100 2 сливочного масла или жира, 200г сахарной пудры, 4 яйца, ван 
‹етик : , ильный 
лимонная цедра, (о пакетика разрыхлителя теста, 200 молотого мака 50 Г т сахар, 
2 ки, г черешни. 


Масло или жир т 
кир тщательно растереть с сахарной пудрой и желтками, доб ИМС Э | 
цедру, молотый мак, взбитые белки и И |. 
ой муку, смешанную с разрыхлителем. Тесто вымесить и положить © 
а тром и посыпанный мукой противень, разложить свежую черешню без косточек Н 


или черешню из компота. Готовый пи стын 
а. прог посыпать ванильным сахаром и, когда не З АЕ! 
разрезать на порции. ми 


5 Черешневый пирог с миндалем из песочного теста 


Ингредиенты: 450 г муки, 280г сливочного масла или жира, 1 желток, 2 ст. л. рома или сливок, ь 
502 сахара, 7502 черешни, ванильный сахар, соль по’вкусу. = 
Для миндального теста: 100 г сахара, 4 желтка, белки 5 яиц, 1 пакетик ванильного сахара, на ж 


1002 миндаля, 410г панировочных сухарей, 1 ст. л. рома. 


В муку порубить масло или жир, добавить сахар, ванильный сахар, соль, ром и желток, х 
вымесить и положить на некоторое время тесто в холодильник. Снова вымесить, раздели 

части и тонко раскатать. Один пласт песочного теста перенести на противень, разложить 
черешню без косточек, затем положить миндальное тесто, накрыть раскатанным вторым пес 
пластом, наколоть вилкой и испечь. Готовый, еще теплый пирог посыпать ванильным сахар 


остыть и разрезать на порции. 
Для приготовления миндального тест 


сахар, осторожно вмешать взбитые белки, 
локом. (Вместо черешни можно использовать абрикосы или сливы. 


а сахар тщательно растереть с желтками, добавить ванильный У 
молотый миндаль и сухари, смоченные ромом или. 


„в 


(9 Черешневый пирог с орехами 
Е 50 г сахара, ' пакетика 
Ингредиенты: 500 г муки, 250 г сливочного масла или жира, 150.2 са р в. 


разрыхлителя теста, 4 желтка, соль по вкусу. а 
1—; ахара, ггреи Й 
й — дерешни, 150— 200/2 
ачинки: белки 4—5 яиц, Гкгчер 
Для черешневой н. А $ 


70 г панировочных сухарей, немного корици. 
ыхлителяи соли вымесить тесто игразделить 


шлаг, чтобы стекла вода, удалить косто 


сахара, желтков, разр: 
‚нести ‚на противен 


Из муки, масла или жира, 
а ю откинуть на дур 


шн 2 
две части. Вымытую чере еста раскатать, пер : в: 
откинуть на дуршлаг и дать стечь соку. Половину Р наколоть вилкой, 


ой частью теста, М 
жить черешневую начинку, накрыть второй те сахаром и, когда немного 
верх молоком и испечь. Готовый пирог посыпать ван ра, 


разрезать на порции. 
Для приготовления начинки белки взб 
корицу, молотые грецкие орехи и сухари: БЕ о) 
но использовать абрикосы, разрезанные на четыр 


ить с сахаром и, прод 


у т нильный саха 
“Ингредиенты: 120 г сливочного масла или жира, 150г сахарной пудры, 4яйца, ван р, 
Чен. л. молока, 1 паке 


тикаразрыхлителя теста, 250 муки, 750г малины. 


Масло или жир растереть со 100 г сахарной пудры, ванильным е. И 
молоко, треть муки и тщательно размешать. Добавить остальную муку, Н 
лителем, и взбитые с оставшейся сахарной пудрой белки. После этого выложит ое 
около 1 см на смазанный жиром и посыпанный мукой противень, сверху положить Плотныу 

слоем малинуи испечь в жарком духовом шкафу до образования румяной корочки. Ос 


У ТЫВШИЙ . 
пирог посыпать ванильным сахаром, разрезать на квадраты и лопаткой осторожно перенести 
на блюдо. 


Добави, 1 
УЮ с разрых, 
Ь тесто сл 


4 Малиновый пирог 


Ингредиенты: 1402 сливочного 


масла илижира, 200г сахарной пудры, б. яиц, ванильный сахар, 
220 г муки, 1/2 пакетика разрыхл 


ителя теста, 1 кг малины. 


Масло или Жир растереть с частью сахарной пудры, ванильным сахаром и желтка 
муку, смешанную с разрыхлителем» осторожно ввести белки, р ' 
пудрой. Выложить тесто слоем около 1 см на смазанный жиром и посыпаннвоши ой противень 
положить малину и испечь в жарком духовом шкафу до образования румяной корочки, Остыв- 


ший пирог посыпать ванильным сахаром. (Вместо малины можно использовать клубнику, 
косы или черешню.) 


ми, добавить 
взбитые с оставшейся сахарной 


абри- 


< Пирогс фруктами из компота 


Ингредиенты: 1202 сливочного масла‘или жира, 100 г сахарной пудры, Г яйцо, лимонная цедра, 
1 щепотка соли, пакетика разрыхлителя теста, 250їил молока, 350г луки, консервированные 
фрукты из компота. 


Для кондитерской крошки: 20 г муки, 202 сахара, 20 г сливочного масла, 


реть ссахарной 
Цедру, молоко и муку, смешанную с 
и посыпанный мукой небольшой 

ню, абрикосы, 


< Бисквитный пирог с белковым кремом 


Ингредиенты: 1402 сливоч 
разрыхлитель теста, 


Для крема: 3 белка, 


Н020 масла или жира, 140 г сах. й пуд 
, асахарной пуд, 5, Чяйца 
140 гмуки, 120 г повидла, А р 


1502 сахарной пудры, ванильный сахар. 


ой и ванильным сахаром, 
Не нагреется и не загустеет. 


ж 
т р р АЕ 


ы: 100 е сливочного масла или жира, 130 › саха 
ы и } и 
‚молока, А пакетика разрыхлителя теста, 300 ной пудры, 4я 


й 
гмуки ца, 


‚502 изюма, 


И 
иске тщат 
в А МИ ҳательно рав Масло или жир с сах 
Я желтковую массу добавит харной п 
5 уд ИТЬ МОЛОКО или СЛИВК Р Удрой желтками и ва 
ем тые белки и изюм. Тесто вылох и, муку, смешанную НИЛЬНЫ 
му Е тешойлтротинень и КИТЬ слоем Около 2 см на см у сразрыхлителем хо 
испеч азан 
и. еши ечь в жарком духовом шкафу, Г НЫЙ жиром и посыпанный 
НЫМ ром и, когда остынет, разрезать У. отовый пирог вынуть 
Ти ать на порции. уть, посыпать в 


& «Дамский каприз» 


Ингредиенииы: 250 муки, 120 г сливочного масла или 


жира, 4 яйца, 150 г сах й 
| 500 мл молока, соль по вкусу, ваниль, лимонная цедра І 
| 
| 


200 д А 
302 грецких орсхов или миндаля. 27 ёповидла; ванилонық сахар, 


М 
в нее масло или жир, добавить 301г сахара, тертую лимонную, И 
азвести теплым молоком, вмешать немного муки, чтобы закваска ВЕ М 
лое место для подъема. Выложить закваску в муку, добавить немного. а 
тесто. Тонко раскатать, положить на смазанный жиром противень и выпекать, 
в горячем духовом шкафу до полуготовности. Недопеченное тесто вынуть, смазать подогретым. 
повидлом, поверх него положить белки, взбитые в густую пену со 120 псахара и ванильным сах 
посыпать дроблеными грецкими орехами или дробленым миндалем. Допекать в духовом шкафу 
при умеренной температуре. Готовый пирогвынуть, сразу посыпать ванильным сахаром и разрезать, 


смоченным в воде ножом на порционные кусочки. Ь 


На доску насыпать муку, порубить 
| цедру и ваниль. Дрожжи р 
густой, и поставить в теп 
молока и вымесить 


Б Двухцветный пирог У 


Ингредиенты: 100 г сливочного масла или жира, 180 г сахарной пудры, 3 яйца, ванильный сахар» 0. 


250ил молока, !/2 пакетика разрыхлителя теста, 300г муки, ч. л: какао. | 
ть с сахарной пудрой и желтками, добавить ванильный сахар, 
вымесить тесто и разделить его пополам. В одну часть вк 
в другую — вмешать оставшиеся взбитые белки. На | 
есто наискосок узкими чередующи- 


Масло или жир тщательноѓрастере? 
молоко и муку, смешанную с разрыхлителем, 
добавить какао и половину. взбитых белков, 


Й Й Й ИТЬТ 
смазанный жиром и посыпанный мукой противень положить м. Г. 
мися темными и светлыми полосами: Выпекать в умеренно разогр о ; 


х тть и нарезать так 
й корочки Готовый пирог посыпать ванильным сахаром, ДА осты РЕ г. | 
еси овало темное и светлое тесто. Готовый пирог можно ли = 


чтобы в каждом куске присутетв | 
монной глазурью. 


55 Открытый пирог с решеткой Е 
очного масла или жира, 130 гсахарной пудрьц 


я теста, повидло. Г 
ить просеянную сахарную пудру © разг і 
яйцо И желток, вымесить глад- 
ть его на две части, Одну часть 

ь подогретым повидлом,» дру- Ж 
олоски, расположить а 


170 г слив! 
1 яйцо, "ч.л. разрыхлител 
масло или жир» добав 
ую цедру, ванильный сахар, 
холодное место. Раздели 
на противень И смазат 


Ингредиенты: 3002 муки, 1 щепотка соли, 
лимонная. цедра, ванильный сахар, ] желток 
е 
Мукунасыпать на доску, порубить В а е 
рыхлителем теста, соль, тертую ЛИМОЕ 49 

кое тесто И поставить на некоторое вре 


—5 мм, перенести ой на узкие п гай 
ть слоем около 4—5 ММ, е есторезк КЕ 
Е аи аскатать несколько тоньше первой» разрезать Г о "И одна т другой: Второй ряд полосок 
ре. с повидлом на расстоянии Ее того все полоски решетки ©м 


„После э Ы 
(в виде релета орехами или миндалем. Выпекать. 


ными гре зина 
Е СНИЗИТЬ температуру допекать 
К м раз а в. 
вый пирог посьшать ‘ванильным сахаром И ар ‘песочного теста, а 
_ Открытый пирог с решеткой можно испечь и 2 боой та ЕЕ 


пужки, звездочки, полумес 28 
‘можно 1 ружки, звезд: 5 


их наискосок на тесте 
положить крест-накрест с первым 
размешанным ‘яйцом, посыпать дро 
сначала в жарком духовом шкафу, зат 


ТИ 
Е 


ОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ о Е 


И «склеить» попарно размешанным и подогретым повидлом, Сверху посыпать ванильны 
і или намазать глазурью. 


И. 
2% Открытый пирог с начинкой из белков 


—  Инередиенты: 4002 МУКИ, 200 г сливочного масла или жира, 1502 сахарной пудры, 3 желтка, 
° ванильный сахар, соль по вкусу, / пакетика разрыхлителя теста. 
Для теста на белках: белки 6 яиц, 


1802 сахара, 2 ст, л. какао, 502 панировочных сухарей, 
60 г муки, ванильный сахар, 


250 г размягченного мармелада. 


> р. 
й б к 
Приготовить такое же тесто, как для пирога с решеткой (см. предыдущий рецепт). Разделить егона 
Две части, на одну положить повидло или мармелад и сверху — тесто на белках, а из дРУгой части, Е 
сделать решетку или накрыть первую цельным пластом. 
Для приготовления теста на белках взбить белки с Сахари, в процессе взбивания добавить просеян. з 
ное какао, осторожно вмешать сухари, муку и ванильный сахар. 


«3 Многослойный пирог из песочного теста 

а Г = 2 
"Ингредиенты: 500‘ муки, 250 г сливочного масла или жира, 150 г сахарной пудры, '/ пакетика 
разрыхлителя теста, ванильный сахар, 2 желтка, І яйцо, соль по вкусу. | 
Для начинки 1:100 грецких орехов, 1002 сахара, 3 ст. л. молока. 
Для начинки П: 2502 сливового повидла, смешанного с сахарной пудрой и молотой корицей. | 


Для начинки Ш: 1202 мака, 80 г сахара, 3—4ст. л. молока, лимонная цедра, ванильный сахар. | 


› хорошо сбрызнуть молоком, накрыть вторым 
› подслащенным по вкусу. На повидло положить третий 


5 
(27) 
"9 
=) 
© 
> 
5 
5 
о 
= 
іх] 
о 
Б 
< 
5 
Е 
= 
о 
в 
я 
Е 
Е 
= 
И РНН 


< Открытый пирогс маковой начинкой 


Ингредиенты: 280г муки, 140 гсливочн 
пакетика Разрыхлителя теста. 


0г0 масла или жира, 90 г сахарной пудры, 2 желтка, соль, 


Для начинки: белки Ч яиц, 140 г сахарной пудры, 


Д ив 80 г молотого мака, ванильный сах, 
лимонная цедра, 2 ст, л. панировочных сухарей, 


торое время в холодное МЕСТО 
› ПОЛОЖИТЬ на небольшой противень, разложи — 


Для приготовления н 
молотый мак, 


«5 Сдобный: 


__ ку: сахарную пудру растереть с желтка 
белки, молотые орехи и муку. 1е а 

около 3—4 мм. Переложить н 

наколоть вилкой и на 


22 Песочные пирожные с белковым кремом 


'Ингредиениия: 210 г муки, 150 г сливочного масла или 


1 жира, 1 ст. л. сах й 
соли, ванильный сахар, лимонная цедра, 4 ж о - 


елка, 7 < 9 
а а 70 г сахара; смородиновов или другое повидло, 
рема; 4 белка, 200 г сах И | Е 
ти Для белкового кр › 200 г сахарной пудры, ванильный сахар. р 
й № 
- 


к М РЯ" сах: Т б 
В муку просеять сахарную пудру, добавить СОЛЬ, В 


І анильный сах 
порубить масло или жир и вме т 


‘месте с желтками вымесить тесто, дат 
30 тв холодном месте. После этого на посыпанной мукой дос 
толщиной около 5 мм, с помощью скалки перенести на противень, наколоть вилкой и испечь 
до золотистого цвета, Смазать подогретым размешанным повидлом, затем белковым кремом, 
посыпать сахаром и в умеренно разогретом духовом шкафу слегка подсушить. (Можно также 
посыпать дроблеными орехами: грецкими, фундуком или очищенным миндалем.) Готовый, 
пирог вынуть из духового шкафа и дать остыть на противне. Разрезать острым, смоченным в во- 
де ножом. 
Для приготовления белкового крема белки взбить со 100 г просеянной сахарной пудры в густую 
пену, осторожно вмешать вторую половину пудры и ванильный сахар. (В крем также можно доба = ^ 
вить 120г молотых грецких орехов или миндаля и 30 столченых бисквитных сухарей.) { 


тертую лимонную цедру, 
ъ ему постоять в течение 
ке раскатать тесто в пласт 


< Открытый пирог с ореховой начинкой р 


: С 5 Ч т йцо, сок и цедра 
| Ингредиенты: 300 г муки, 200 г сливочного масла или жира, 50:гсахарной пудры, 1 яйц 10р 
| ‘лимона, 2501г абрикосового повидла. 


Для начинки: 100 г сахара, З яйца, ванильный сахар, 120—150!2грецких орехов, 


1—2 ст. л панировочных сухарей. 


му выстояться и разделить на две части. Одну 
смазать абрикосовым повидлом и поверх и | 

смазать ее яйцом или МОЛО 
осыпать ванильным сахаром 


Из указанных ингредиентов вымесить паела А 
часть раскатать, положить на небольшой проза Е) ааа 
разложить ореховую начинку: Из другой част и т а, 
ком и испечь пирог до образования румяной кор ь 5 
и нарезать в виде прямоугольных пиро а растереть с желтками и ваниле оа аром. к 
Для приготовления начинки 50г сахара тща Нередко сорека- 


Бе б < орожно еша ЛТ. у у 

с оставшимся сахаром и остор жно вмешать 074 вую массу пос: 
лки взбить елтко (е 
мии сухарями. 


Й 0) 
2 Песочные пирожные с какаовой глазурь 


220 г сливочного масла или жира, 
ванильный сахар» 


грецких 

60 г сахарной пудры, 1002 рец Хх 
1; и рыл тел ста, 
пакетика раз ихлителя те а, 


Ингредиенты: 300 г муки, 
орехов, 1 желток, 1 яйцо, лимонная цедра, 


2002 мармелада. 
Для какаовой глазури с кукурузным крахма 


лом — см. раздел «Глазури» 


добавить просеянную сахарную пудр 


А т яйцо и желток, 
: муку порубить или ильный Сахар» 4 
Н А орехи, тертую лимонную Е АРСИ доске раскатать одну и 
ее. ВадЬДитЬ на две части. На посыпанно нь, смазать размягчен 
тесто : " М 0 отиве э Ен2- 
омощью скалки перенести на Пр ть вилкой и испечь до 
; мы - о 


ой раскатанной половиной теста, наколо 
второй раскатанной половин р а 


натереть масло или жир, 


И 
+ «би 4 


Готовый пирог 


выложить на Доску и, когда остынет, полить какаовой тлазу 
застынет, 


разрезать пирог на пирожные, 


Открытый пирог с творожной начинкой 


Ко 
Ингредиенты: 


150 г муки, 2202 сливочно 
пакетика ра 


зрыхлителя теста, ванил 
„Дия начинки; 6002 твор 
лимонная цедр 


т вкус 
го масла или жира, 150г сахарной пудры, соль по вкусу, 
тьный сахар, Гяйцо. 


Я Й яйца, 
ога, 100 г сметаны; ванильный сахар, 150 г сахарной пудры, 2 яйца, 
а, 50 г изюма, Іст. л. муки, соль по вкусу. 


Приготовить тесто так же, как для других открытых пирогов с решеткой, т у Г 
тесту немного постоять в холодном месте. Тем временем Н, ит Е с Ж веж ( 
творог протереть через сито или пропустить через мясорубку, до 20 Е 8 А ао н. 

пудру, соль, ванильный сахар, тертую лимонную цедру, желтки, е у и ка е зны 
р чтобы начинку легко было растирать. Затем вмешать: взбитые белки. Одну - раската П 
в перенести на противень, смазать творожной начинкой, сверху поло другую 2 теста в виде 
| решетки, смазать ее желтком и испечь пирогв умеренно разогретом духовом шкафу. отовый пирог 
посыпать ванильным сахаром и теплым разрезать на порции. 


Б 


Ч 


«Е Пирог с творогом и белковым кремом 


Ингредиенты: 2202 муки, 140 г сливочног 


о масла или жира, 60г сахарной пудры, 1 желток, немного 
разрыхлителя теста, соль по. вкусу. 


Для начинки: 5002 творога, 2 желтка, 


70 гсахара, ванильный сахар, 50 г изюма, лимонная цедра, 
соль по вкусу. 


Для белкового крема: 4 белка, 1402 сахарной пудры, ванильный сахар. 


Из указанных ингредиентов замесить песох 
ном жиром и посыпанном мукой противн 
смазать творожной начинкой, 
тить белковый крем, слегка по 


# 
‘ное тесто раскатать его слоем около 5 мм. На смазан- 


© испечь до образования румяной корочки, после чего 
На нее с помощью кондитерского мешка с фигурной насадкой выпус 


сыпать сахаром и испечь до образования румяной корочки, Готовый © 
ЕЕ. 
А  __родпереложитьна доску, дать слегка остыть и разрезать смоченным в воде ножом в виде пря- 
и моугольных пирожных. 
е 1 Для приготовления начинки протереть творог, доб 
__ __руиузюм. (Если тво 


авить желтки, тертую лимонную цедру, солі 
РОГ очень сухой, добавить немного сливок, сметаны или молока и масла. 
211 приготовления белкового крема белки взбить с просеянной сахарной пудрой и ванильным 
сахаром. | 


= Двухслойные песочные пирожные 


Для теста 1: 2502 муки, 1с 


А т. л. сахарной пу. 
2 ст. л. сливок или молока, 


дры, 1802 сливочн 
020° масла или жи а, 1ж 
1 щенотка соли. пеар 
_ Для теста П: 200 г сахарной ну 
Для еста а 17 ной ‚пудры, 150:2 грецких орехов, 1 ст. д, какао, в й 
И К › ванильный сахар, 


Ч яйца, 


ть тестом Пи, повтор: 


ий 
Для начинки: 500 г творога, лимонная цедра, ванильнь 


пы: 20 г какао, 250 мл. молока, 1302 сахара, 18 
аР А Е а, 180. 

од ‚яйца, 250 г муки, разрыхлитель тесла г сливоч 

дла, ваниль, корица по вкусу. кончике ножа, 


ури: 1506 сихара, 1 стл. КипяЩщего молока 1 
я э. 


стл 
л рома. 
В молоке развести какао и саха А 


ри, н 
тщательно растереть в миске с сах. 


155 Песочный пирог с орехами 


Ингредиенты: 300 г муки, 30'г сахарной пудры, 


н Е 50 г сливочного масла, 50 г жира, 1 желток 
ванильный сахар, лимонная цедра, 10 г дрожжей | 


› 100 мл молока, соль по вкусу. 


Для начинки: 200 г грецких орехов, 1202 сахара, ваниль. 


На доску насыпать муку, порубить в нее масло, жир, добавить сахарную пудру, разм 
ванильный сахар, тертую лимонную цедру, соль, желток и, если надо, молоко. Те 
сить, разделить на две части и каждую отдельно тонко раскатать. С помощью ©! 
пласт теста на противень, смазать ореховой начинкой, накрыть другим пластом 
затем наколоть, смазать молоком или яйцом и испечь до образования румяной коро 
пирог посыпать ванильным сахаром, дать остыть и разрезать на порционные кус! 
Для приготовления начинки молотые грецкие орехи растереть с сахаром и вани 
много воды, прокипятить и слегка остудить. 


< Пирог с творогом в форме для торта ] 


С с й су. А 
Ингредиенты: 180г муки, 100г сливочного масла, 1 желток 40 г сахарной пудры, соль но вкусу. < е 


= с р. дры, > желтков, г творога г отваренного 

6 ачинки: 120—170 г сахарной пудры, > жел 400 (6) 80 го 

‚ 2 пакетика ванильного сахара, белки З яиц, 80 г молотого очищенного 
ожуре кар! офеля; 7 Л 


миндаля, 80 г изюма. 


сти желток 
< соль, порубить масло, вве 
На доску просеять муку, сахарную пудру И ї За ааа 
и положить его в холодное место. Тем временем т нготовита Ча У 
ахаром, доба рог, 1 
ми и ванильным с аа 
стое ‹орошо взбитые белки. Форму для то 
й картофель и хоро А С 
аль, изюм, протертый кар 6 тор 
м Е теста, наполнить творожной на 0 к и: 
=. ь медленном огне. Готовый пирог посыпать аа о. П 
1 а (Если творог недостаточно отжат, добавить він 
порции: 


ровочных сухарей.) 


ЪТ о теста 
> Пирог с творогом из песочног 
р к’ і елтка, лимонная цедра, 


ира3 ж 
. едивнты: 420 2 муки, 240 г сливочного масла или жира, 
150 г сахарной пудры, соль по вкусу. 


—150 г сахарной 


сахар; З желтка» 2100; ) 


л. муки, 50—100 г изюма, соль по вкусу, 3 


7 


_пудры, белки 5 яиц, 2.61. 


__СЛОВНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


накрыть раскатанной второ 
зования румяной корочки, 


Для приготовления начинки творог протереть или пропустить через мясорубку, Добави 
ЯнНую сахарную пудру, соль, ванильный сахар, тертую лимонную цедру, желтки, взбу 
и муку. (Если творог сухой, добавить 30? растопленного сливочного масла.) Положить. 


перебранный, промытый и обсушенный изюм, также можно добавить немного очищенного у 
того миндаля. 


ў половиной теста, смазать белком, наколоть вилкой и исп 


< Бисквит с изюмом и цукатами 


Ингредиенты: 1602 сахара, 
теста, 150—200 консервир 
инжир, шоколад, пукаты (к 


У 7 лителе 
4 яйца, ванильный сахар, лимонная цедра, 160’. муки, разрыхлитель 
ованных фруктов, изюм, грецкие орехи, миндаль или фундук, финики, 
онсервированная тыква в сахарном сироне). 


Сахар растереть с желтками, тертой лимонной цедрой и ванильным сахаром, добавить Вз 
белки, дробленые грецкие орехи, миндаль, консервированные фрукты, изюм, финики, 
цукаты и муку, смешанн ую сразрыхлителем. Тесто вылить в глубокую Форму для кексов, 
ную жиром и посыпан ную мукой, и испечь в духовом шкафу при умеренной температ 


бисквит из формы, дать остыть и полить шоколадной глазурью. На следующий де 
порциями. 


битые 
инжир, = 
смазан Ч 

уре. Вынуть _ Й 
Нь нарезать — 


< Экономный какаовый кекс 


Ингредиенты: 80 г сливочного масла или жир: 
корица, 2 яйца, 125 мл молока, 1802 муки, 1 
орехов, 50 г изюма или консервированной в сі 


а 1502 сахарной пудры, 302 какао, ванильный сахар, 
пакетика разрыхлителя теста, 50г молотых грецких 
ропе тыквы, 
Масло или жир взбить добела, добавить п 
тем — немного ванильного сахар 
можно добавить молотые грецки 


В смазанную жиром и посыпанн 
испечь. Остывший кекс полить к 


росеянную сахарную пудру, 
аи корицы, всыпать муку, с 
е орехи или фундук, изюм и 
ую мукой прямоугольну. 
акаовой или ромовой гл 


какао, яйца и молоко, за- — 
мешанную с разрыхлителем. (Также = 
ли тыкву в сиропе.) Выложить тесто, | р 
ю форму и при умеренной температуре | 
азурью или посыпать сахаром. Е. 
< Шоколадный кекс 


Ингредиенты: 120'г сливочного 


масла или жира, 160г сахарной нудры, 4 яйца, 
8012 шоколада или 2 ст. л. какао, 60 г муки, 


8 
ваниль, 50/2 миндаля, 9 
ач л разрыхлителя теста. 


С Кекс из сдобного теста на белках 


Ингредиенты: белки б яиц, 150 г сахарной пудры, 150) муки, 


60 г сливочного масла, 150—200 2 сухофруктов и цукатов, ра 


Сухофрукты мелко нарезать, 
взбивания понемно добавлять остал 

ревянной ложкой о о то 

смешанную с разрыхлителем, 

мукой форму для кекса и вып 

вынуть из формы и посыпать 

( _ следующего ДНЯ. 


ванильный сахар, 


лимонная цедра, 
зрыхлитель тест 


а на кончике ножа. 


сва Й 
рить густоу крем и остудить. Масло 
М как; 


слоями выкладыват 
2 

верхнего). Около 2/^ крема отложить и поставить в холодное место. То 
него груз и на несколько часов поставить З. 


т накрыть, положить на 
а подавать на следующий день) 


лучше приготовить торт наканун. 


р е с бумагой вынуть из формы, лерел 
на блюдо, удалить бумагу, весь торт обмазать отложенным кремом и сверху посыпать дробле 


орехами или тертым шоколадом. (Верх торта также можно смазать сливками, взбитыми с 
| пудрой» тогда крема нужно готовить немного меньше). На указанное количество бисквитов п. 
| буется форма диаметром около 22см. Если ваша форма ббльшего диаметра, необходимо уз 27 

количество бисквитов и крема. 
. Ванильный торт из бисквитов готовить так же, как и какаовый, только в крем положить 
а 2 пакетика ванильного сахара. Бисквиты смазать ванильным кремом, а верх и бока 
обмазать сливками, взбитыми с сахарной пудрой, или фруктовым муссом. 


5 Бисквиты со сливочным кремом 


Ингредиенты: 35—40 шт. бисквитов, 200.мл черногокофе, 1 ст. л. сахара. 


Для крема: 200 мл молока, 202 муки, 20 г сахара, 145 гсливочного масла, 1 пакетик ванильного 
сахара, 120 г сахарной пудры, 30'г миндаля для посыпания. 


я черным кофе, намазать 
й биск влажнить их подслащенным 
В вазу выложить слой бисквитов, у ОО 
А этого слоя положить следующий, увлажнить, намазать те ни - с р т 
пока не закончатся все коржи. Верх покрыть слоем крема и о ее. 
алем или грецкими орехами. (Вместо орехов поверх крема м 
минд 2 


Й ой. | 
го мешочка сливки, взбитые с ра ИВ. јаче ЕЕЕ... 
ма в кастрюлю ожить, 

Для приготовления кре 


ной бане сварить густой. 

20 г), развести молоком. Все тщательно взбить и на зоры и. > 

и с З пе иодически помешивая, чтобы сверху еи и т 

товый и оС О ео в пышную пенуи, не переставая „1019 к б 
масло взбить с сахар 


в него остывший крем. Положить слой малины или клубники. 
Й Й ожно 
На каждый слой крема м 


ехами | 
28 Торт из бисквитов с ор а Е" 


нильный сахар, 


| 

- е, 100 мл рома, 
| Ее. Ингредиенты: 30—40 лит. бисквитов, 200 мл черного Д Ыт: 
1“ 2 7 Ыі, 8л. 

| и и 250 мл молока, З желтка, 1502 сахарной о мл жирных сливок. 
ТЕ 


или жира, 
150 г грецких орехов, 20 г сливочного)масла 
з. 5 круглой» квадратной 


ЫЛ 


орта: ых 
юбой форме Е бисквиты следу 


ы сразу на блюдо: Н широкой сторо! 


т Я 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


формы, а середину выложить небольшими кусочками). Затем хорошо пр и. В са 
кофе, смешанным с сахаром и ромом, смазать слой кремом, положить ВтоВОИ а > И р Увла 
вить, намазать и таким образом выложить все бисквиты. Верхний слой а отделить торт. 
На Нее груз и на несколько часов поставить торт в холодильник. те весь торт о 
стенок формы, переложить его на блюдо, нитью отделив от дна оаа торт с помощью о 
Таной, взбитой с сахарной пудрой, или фруктовым муссом либо укра Я 
терского мешочка со звездчатой насадкой. мешать желтки, муку и полоз 
Для приготовления крема в небольшом количестве молока раз него приготовленную ян 
сахарной пудры. Остальное молоко довести до кипения, вылить в А 


нять с огня и остудить, Взбить > 
мучную массу и все время помешивать, пока крем не загустеет. С! у тЫ 


масло впышную пену, добавить сахарную пудру, небольшими пор О 2 слезой 
И ванильный сахар. Орехи перемолоть, слегка сбрызнуть Сс, а В АЫ предёарі Ии 
остынут, вмешать в крем. (Вместо грецких орехов можно использо и. О но, 
пробланшировав его, очистив от шелухи, слегка обжарив в духовом у ; 


< «Ёжик» 


Ингредиенты: 43 ит. бисквитов, 50 г миндаля. 


гах, й пуд са, З ст.л. крепкого 
Для крема 1: 300 г сливочного масла или жира, 150'г сахарной пудры, 4желтка, З ст.л р 
кофе (в зернах илн растворимого), ванильный сахар. 


Для крема П: 250 мл молока, 2—3 желтка, 2 ст. л. муки; ванильный сахар, 250 г сливочного масла 
или жира, 100/2 сахарной пудры, 3 сли. л. кофе (в зернах или растворимого), 


Этоіблюдо можно приготовить с одним из предложенных видов крема (с кремом Гили с кремом 1). 


авить просеянную сахарную пудру, 
ти кофе. Все тщательно смешать, 

› Муку и, непрерывно помещивая, сварить 
шную пену; добавить сахарную пудру, ванильный сахар, 
9 капле — черный кофе. 
квиты следующим образом: первый ряд из 4 бисквитов, 


ую один к другому, затем еще один такой же ряд из 4 бисквитов, за- 
“Лем самым ширину будут сост. 


Для приготовления крема [ масло взбить в пышную пену, доб 
ванильный сахар и по капле добавлять крепкий чернь 

Для приготовления крема Ш в молоке взбить желтки 
пустой крем, остудить. Масло взбить в пы 

понемногу добавлять остывший крем и п 

В блюдо овальной формы выложить бис 

длинными сторонами ВПЛОТН 


желтки, 


и 2,5 в длину, посыпать их 
ым тонкой соломкой. [ото 
ь рыльце, а изюмом — глаз- 
чества продуктов. На приготовление этого 


емом обозначит 


т а» и из меньшего коли 
торта используется. 


РРУктовой прослойкой 


т. бисквитов, 


СБЧ ЕРЕ РТЧ 


и, взбитыми с сах 


арной пудрой, 
Вместо клубники м 


ОЖНО Взять к 


ў онсерву 
35И маленькими кусочками; 500т А "рованный ананас ули небольшо 
чаети или попол рикосов 


ами потомленных В 


сиропе; 7 
из разных фруктов (свежих или из к е 


омпота), 


сквиты с миндальным кремом 


диенииы: 15—20 шт. бисквитов, 250 мл а 


фе (из зерен 
парома 1сп. л сахара, 250 мл взбитых сливок, | рен или растворимого), 


ч. л. сахара. 
я миндально-сливочного крема: 200 


мл молока, 2 ст, л, 24 
сливочного масла, 100 2 сахарной пудры, 100г 


муки, ванильный сахар, 2 желтка, 
миндаля, 


Для приготовления крема из молока, муки и ванильного сахара сварить густую кашицу и о 
Ё Масло растереть спросеянной сахарной пудрой, добавить остывшую молочную кашицуи м 

очищенный миндаль. Размешивая, добавлять по капле ром. В вымешанное масло с. 

вить желтки и снова тщательно размешать. 

Сварить кофе, дать остыть, добавить ром и сахар. Влвазу положить слой бисквитов, ор 
| варительно следует хорошо увлажнить приготовленным кофе (Бисквиты класть не очень, 
| другк другу.) Намазать бисквиты кремом, положить следующий слой смоченных в. феб 
и крем. Продолжать выкладывать слои в той же последовательности. Сверхупокрыть торт 
слоем крема и поставить в холодильник на 4—6 часов. Шередіподачей на стол ыть ве 
сливками, взбитыми с сахарной пудрой, или фруктовым муссом. 


2 Рулет из бисквитов 17 


ильный саха 
Ингредиенты: 250 г бисквитов, 100 гсахара, 2 ч.л. какао, 30)г сливочного масла, ван ТА Ре: - 


гс ий масла ) лхарной пуд г грецких орехов, ванильный сахар. 
Для крема: 100 я о 7 ў в 
7 о масла, 50 г сахарнои пу ры, 5 рец Я 


ІТЬ. Добгвить же 
ливочное масло немного прокипяти ьскак ИД а 
Свежее с о Т скакао ать остыт 


ат. Т очь, соединить с выме 
НИЛЬН а Бисквиты растолочь, Е 
ый с Т Ц перемеша Б. А 
хари тщат ельно еду 
б А емного рома черного кофе и поставить под грузом в ХОЛОДИЛЬНИК До едую: 
добавить немного р > 


свернуть в виде рулета и 
катать СЛОВО = о. а а полить какаовой 

Затем тесто ра алое ане е 
| лодильник застывать. р 


ножом. 
. глазурью и разрезать очень острым 


ЛЬ 
масло тщате 
] ма сливочное 

ля приготовления кре О нс ои | 
А и ванильным сахаром, затем Шш 


9 ви! улет из печенья. 
| ожно пригото тьр 
| г Таким же образом м 


но растереть © просеянной с 


28 Рулет из каштанов ло ТЯ 


асла, 
тивочного М 

| Ингредиенты: 500.2 очищенных каштанов, 502 Сл 

_ 500 мл сливок. 

тытр 5 

Пля крема: 100 г сливочного масла, 


адной глазури: 702 шоколада, 50 г твер 


да. 
100г сахарной пудре, 802 шокола 


дого жира: 


ное масло взби 


Свежее сливоч 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Г Ве 
А Для приготовления Крема свежее сливочное масло тщательно растереть с сахарной 
тл шоколадом, К ) 
огда слегка 
Д Для приготовления глазури шоколад вместе с жиром растопить и взбить. Когд 
ПОЛИТЬ рулет. 
] 
Р Яб 
< Яблочные пирожные с бисквитами 
ое 
р "Ингредиенты: 40 шт. бисквитов, 150.мл молока, | ст, л. сахара, 2-3 ст, л. рома) м 
пПовнОло, 1 кг яблок, 50—100 2 сахара, лимонная цедра, ванильный сахар, 250/мл взбитых сливок, 
т Т ст. л. сахара) сгуститель для взбитых сливок. 
сара, 1502 
Для крема: 250 мл молока, 50. г муки, 1202 сахарной пудры, 1 пакетик ванильного сахара 
сливочного масла (см. раздел «Кремы для тортов» — «Ванильно-сливочный крем»). 


Яблоки очистить, натереть и приготовить из них пюре, ПОЗЕ на ое та о 
после чего добавить сахар (1 ст. л. или больше, в зависимости от кислоты я › тертую нную. | 
у й сахар. Дать пюре полностью остыть. Р Я 
рн шоты Е теси бумагой или целлофаном. в на него по- _ 
ловину бисквитов, хорошо смочить молоком, смешанным с сахаром и ромом. На увлажненные 
бисквиты положить слой малинового повидла, на него — остывшее яблочное пюре и затем положить 
второй слой бисквитов, смочить и слегка на него нажать. Все изделие смазать ванильно-сливочным 
кремом и на несколько часов поставить в холодильник. Верх украсить сливками, взбитыми с 


ной пудрой, или покрыть фруктовым муссом. После этого лоп 
и разрезать в виде пирожных. 


сахар- 
аткой переложить торт на блюдо, 
(На большое блюдо можно выложить все изделие вместе с бумагой.) 
Украшать взбитыми сливками с помощью кондитерского шприца уже на блюде. 

Для приготовления крема 100 мл холодного молока размешать с желтками, всыпать муку, / сахарной 
пудры, ванильный сахар, хорошо перемешать и влить в остальное горячее молоко. Сварить густой 
Крем и остудить его. Сливочное масло взбить в пышную пе 


ну, добавить оставшуюся просеянную і к 
Захарную пудру и понемногу — остывший крем. Все вместе вымесить до гладкости и дать застыть, © 


"Ин ченты: 36 шт. бисквитов, 100 г засахаренных фруктов ( цукатов), | 
очного масла или Жира, 3 ст. л. какао, 100 мл Рома, 120 г сахара, малиновый или другой 
ий или ягодный сок. 


15012 грецких орехов, 


"Масло Слегка нагреть и взбить. Добавить толченые бисквиты, молотые орехи, мелко рубленные заса- 
харенные фрукты, роми 


т 


Д гї 


можно самому испечь бисквитный 
‘остудить его, разрезать горизонта 


Песочное тесто готовят из м 
ра и яиц. Для придания бо 


› алкоголя или уксуса. Родиной этого те 


в некоторых е Й Арта 
называется линецким. р вропейских странах, например в С) 


Изделия из этого теста содержат очень много жира, то ес рийн 
ло усваиваются организ О е и 
рганизмом. Однако у этого теста есть свои достоинства — его можно 
А Сравнительно быстро, и одно и то же тесто подходит для приготовления штучных 
| изделий, пирогов с фруктовой начинкой, открытых пирогов с решеткой и т. п. " 


: картофель и положить меньше сливочного масла, однако тогда в тесто необход 
| ко или сливки. к 
. Противень или форму под песочное тесто обычно не смазывают жиром, а лишь а 
: холодной водой, но для приготовления некоторых изделий на масле, например печенья» 
все же следует слегка смазать жиром. 


| 65 Сытное и вкусное печенье — 
е \ 


г Я т ї й 
| Ингредиенты: 500 г муки, ванильный сахар, 100 г жира, 1 яйцо, 200 г сахарной пудры +9 
— 100 мл молока, ' пакетика разрыхлителя теста, соль по вкусу. 


обавить просеянную сахарную пудру, ванильный сахар, ЯЙЦО: 


| т тат итурными выемками вырезать печ 
+ 5 литель и тщательно вымесить тесто. Тонко раска ать, ф р 0 б 81 
| Р: ! на слегка смазаннь Й НЫЙ пергаментной бумагой противень, маз 
ў киром или выстеленнь? ум. р 
| у а 2 ме енной температуре выпекать до образования румяно коро 
Т и в духовом шкаф риу! р 


Б Сдобное печенье 

49 200 

| Ингредиенты: 350 г муки, 120 г жира, я 

_ 1 желток; ваниль, і пакетика разрыхлителя теста, 

, нн 

< обавить просея 

р В муку порубить жир, Д ой 

рыхлитель, много ванили ина ко а 

дильник. Затем тонко раскатать и в в 

С а аа ния золотисто-румяно 
Й кать до о 

ной температуре выпе 


г сахарной пудры, т ст.л. сливок или ром 2 яйца, 
соль по вкусу. 

ую сахарную пудру, 
соль. Тесто по 
емками вырезать пече 
пичеством сахара, И в 
й корочки, 


сливки или ром» яйца, же 

ставить на некоторое вр 
нье. Положить Н 

духовом шка‹ 


хлителя теста, 2 яйца, 
растворимого 


› Кофейное печенье 
ЕЕЕ тика разр! 
$ 130 г жира, 1 паке: г от 


125 мл черного. ко 


огне накал 
а умеренном т 
юлькуи нау т Е то черным к 


вится, за сы 
ахар, порубить жир, 


кастр 


Эзаю 
296 СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ (67) ВЯ | 
ос Вана ИННИ 


ь гладкое тесті 
ом вымесит 0; 
Е и жженым сахар 
сахар, разрыхлитель и вместе с яйцами и проваренным жж азными фигурными выемками выра 
Поставить его в холодное место немного застыть, Раскатать, а. бумагой для выпечки про- 
Р А . ІС 
затыпеченье, положить на слегка смазанный жиром или вы температуре выпекать до образования 
>. а о И 7 у й 
Тивень, смазать молоком и в духовом шкафу при умеренно 
‚СМаз 
румяной корочки. 


( 
49 Печенье из овсяных хлопьев 


21 ев, о0есахарно дры, 80 г жира 
Ч дры, 80'г жира, 
і Огмук › 0 г овсяных хлопь в, 80 харнойгтуај 
Ач, 


п. разрыхлиштеля теста, 1 яйцо) ванильный сахар, соль по вкусу. М И (б следует прое 
У К и. З азрыхлитель, ванильный сахар и яйцо, 
пе их ткафу и перемолоть), соль, разр › печенья. (Если тесто слишком 
и па скатать и вырезать маленькие тивень, смазать молоком, 
Тесто тщательно вымесить, тонко И а оа пре. 
рыхлое добавить немного молока Ш апо О | 
размешанным с небольшим количест 


295 Печенье из теста на белках 


- ть 1 
Я 50 г муки, 60.г жира, 
са в ого сахара, 150 гм; 
д 3 белка, 1202 сахарной пудры, И пакетика аро < Ваг 
Ингредиенты: З\белка, г са: ур т 
и ких орехов (или фундука, миндаля, кокосовой струж 
30—40 г грецки; 2 ли фундука, 


й ложкой осторожно вмешать муку, ваниль. 

й сахарной пудрой, деревянной ложкой остороя нм 
зах бить с просеянной саха ) Ы оО а 
ато г он и остывший (но жидкий) жир. Гестс 80 и п о Й 
ЕА ный жиром противень, посыпать дробленым ли мо ЖЕ 

й, тщательно смазанный жиром пр р Д тестото В 

ро и ‚кому миндалем или кокосовой стружкой. Выпеченное тест р р 
орехами, фундуком, а 
квадратики или прямоугольники. 


< Сахарное печенье 


30. св Ж. 
Ингредиенты: 280гмуки, 140 сжира 150 г сахарной пудры, 1 щепс 
лимонная цедра, ванильный сахар, корица, гвоздика, 1 яицо, 
1 яйцо (или белок) и сахар для смазывания. 


утка соли, 1 ост, л. ром 


пакетика разрыхлителяїтеста, 


В муку просеять сахарную пудру и разрыхлитель, 


добавить Соль, тертую 
ванильного сахара, корицы и гвоздики, 


лимонную цедру, немного 


рубленый или растертый жир и вместе с яйцом и ромом 

я < Я т> ЕЕЕ. ем 
| вымесить гладкое тесто. (Вместо Рома можно добавить вино или молоко.) Тесто раскатать слое» 
у 


8 а 8 м. й 
около 5 мм, вырезать маленькие кружочки, смазать их яицом или белком и посыпать сахаром 


Можно смазанный кружок теста, слегка нажав, обмакнуть В сахар. Затем положить на противень 
И выпекать до образования золотистой корочки. 


2 Лепешечки из песочного теста без яиц 


Ингредиенты: 2502 муки, 


180.г сливочного 
соль, И пакетика Разрыхлі 


ияеля’ теста, 


масла цли жі 


«ра, 80.г сахарной пудры, вани 
120 г повидла, 2 


О г сахара. с ванил 
росеянную муку, 
тертой ванили, соли, 
тем Раскатать, 
лепешечки поп 


ль, корица, 
Тою для посыпания. 

порубить В нее м 
Разрыхлителя и 
вырезать круглые ле 
арно «скле 


На доску насыпать п 
немного корицы, 
В холодильник, За 
корочки. Теплые 


асло или жир, доб 
вымесить тесто. 

пешечки и испечь их 
ИТЬ» повидлом и посыпать ван 


авить сахарную пудру, 
Ненадолго поместить 0 й. 
до образования румяной 
ильным сахаром. 


4% Печенье слунками 


Ингредиенты: 402 сливочного ца, 6802 сахарной 
200 г муки, 50 г миндаля или фундука, 1002 по, ной пудры, 


ваниль, лимонная цедра 
1 
видла, 30 2 Фундука для панировки, 


доску насыпать муку, доб, 
дук, 2 взбитых белка и 


Мания, затем сформовать из него неб 
колотым Фундуком (слегка прижать н И 
— вень, выстланный бумагой а 


дзены: 400 г муки, 280 г жира или сливочного 


Й масла, 1 
в, 20 г дрожжей, бст л. молока, 1502 сахара, [и › шепотка соли, 502 
М 


я молоты 
акетик ванильное их грецких 


| ай о сахара для панц 
В муку порубит 50702191 натереть масло или жир р. 
б 


молоко, сахар и муку, Тесто тщ 
пока оно не всплывет на повер 
в салфетке обсушить ин 


Е добавить молотые орехи, соль 
ательно вымесить, поместить В ; 
хность ( 


забродившие др 
посуду с холодной водой 
т | Это произойдет через 2—3 часа). Затем вынуть 
2 сыпанной мукой доске раскатат 

$ 2 > Шаанын. тать в пласт толщиной около, 

лои выемкои вырезать кружки, внутри НИХ вырезать кружки ЕТО 
кольца ПИТЬ на противень, дать слегка подняться и выпекать до образования Е 
рочки. Еще теплые венчики запанировать в ванильном сахаре ь ь 


5 Звездочки из песочного теста с какао 


Ингредиенты: 200 г муки, 160 г сливочного масла или жира, 100 г. сахарной пудры, 1 ч. п. какао, 
\ пакетика разрыхлителя теста, / пакетика ванильного сахара, 1 желток, 1 яйцо для 


смазывания, 50—70 г грецких орехов для посыпания. 


натереть), 
толщиной около 5 мм, вы] 
ами или очищенным миндалем и вынекать доо 


грецки ми орех д А 
теплые звездочки посыпать сахаром, смешанным © ванильным сахаром. 


= Звездочки из песочного теста без яиц 
4 г грецких орехов, 202 сахара 
Ингредиенты: 180 г муки, 140 г сливочного масла или жира, 60 г грецких оре р 


для пос ПЯ: 
У д 30 г сах - ванилью! Оля посыпан 
ванильный сахар, 100 г повидла, 30.2 сахара с 6 2 


анильный сахар и мелко рубленное или ра‹ 
В ХОЛОДИЛЬН ИК ДЛЯ застывания. Затем понора 1 
и испечь, Готовое печенье попарно «оед 

ТОВИНЫ сырых звездочек можна 23у 

тм яйцом, посыпать пробленими/ 
но попарно не склеивать.) 


І Є И ые орехи, в 
В муку добавить сахар, молотые ор 


масло. Вымесить тесто, положить его и 

П Н ивень 
зать звездочки, выложить Их на Прова — (Для и 
повидлом и посыпать ванильным сахаром, Ме. 

«и смазать раз^ 
< е звездочки Е 
жочки или же сыры | све сахаром, 
орехами а готовые звездочки просто посып 
С > 


ъный сахар» 


49 Лимонное печенье 
3 желтка, 


180 сахара, ванил 


И 11020 лимона, 


хасла или жир! 
ВАВ цедра 1 небол 


1 ; 370 муки, 1802 слив 
Ингредиенты: 3 0 г муки, аер 


1 щепотка соли, '? пакетика разрыхлит 
смородиновое или малиновое повидло. РЕ" Б. Вы 
| На доску насыпать муку, сахаре р 02: 
цедруи лимонный сок, рубленое а КИЕ 
его в ХОЛОДИЛЬНИК ДЛЯ застывания, п Е Раскатать в пласт 
время замеса оно не стало слишком м: А противень, авдр 
с а к ужки. Половину из них Е. т. ба ВИД 
больной рубочкой выдавить круглые отвер 


повторном замесе с мукой станет крутым» по 


ильный сахар» терт 
сто до гладкости 


Е МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


стало мягче и при раскатыван ии не рассыпалось,) 
Нировать верхней стороной в ванильном сахаре, 
ИЛИ малиновым повидлом и «приклеить» к ним с 


Ут 
Е 7 
в, Кружочки с орехами 


Ингредиенты: 140 г сливочного масла, 1402 
‚2 желтка, ваниль, 


"сраз | 1 
Кружки с отверстием ср. т 
Е кружки намазать горячим смородин 
верху кружки с отверстием. 


й пудры, 
муки, 22012 грецких орехов, 1202 са ои 7 
вераог “ 
лимонная цедра, 1 белок для смазывания, 302 шоколада, 202 твер 


На доске замесить тесто изм 
желтков, 


е. 40 тү 
уки, сливочного масла, сахарной пудрь» и Б. А 
тертой лимонной цедры и ванили. Положить его в а бел ЕИ каб 
Чего раскатать в пласт толщиной около 5 мм, вырезать кружо Е поставить в холодильник 
кружок положить четверть или подовинудраорака ЕЕ ования румяной корочки. Готовые 
чтобы печенье застыло и не расплывалось. Выпекать до образ 
т 


сте с твердым жиром или сливоч. 
кружочки полить шоколадом, предварительно растопленным вме Р. 
ным маслом. 


Ф Кружочки из песочного теста 


7 й 00:2 грецких 
Ингредиенты: 5002 муки, 280 г сливочного масла или жира, 180 г сахарной пудры, І р 


й цедра, І щепотка 
орехов, 2 желтка, 1 яйцо, 1 ч.л. разрыхлителя теста, ванильный сахар, лимонная цедра, 
> 
с и. 
соли, повидло, 1 белок для смазывания, 50 г грецких орехов для панировк 


В мукупорубить жир, добавить просеянную сахарную пудруи рори аи араа а 
ванильный сахар, лимонную цедру; желтки и вымесить гладкое тесто. Пол 2 3 

для застывания, после чего еще раз быстро вымесить, раскатать в Ея толщиной около 3 мм 
и вырезать кружочки. Половину кружков оставить целыми, во второй части вырезать посредине 


небольшое круглое отверстие. Все кружки испечь до образования золотистой корочки. Целые 
Кружки намазать горячим повидлом, положить на него кружок с «глазком», верхнюю сторону 
Которого предварительно посыпать ванильным сахаром. 


485 Карловарские венчики 


ў 
Муки, 80 г сахарной пудры, 
едра и сок; лимона, 4 варе 


00 г шоколада, 702 твердого жир 


150 г сливочного масла или жира, '/ пакетика 
Ных желтка, щепотка соли, повидло. 


а. 


Попарно горяч 


ПОЛИТЬ шоколадной глазурью. 


сочные палочки с глазурью 


педиенте: 180 г муки, 130 г сливочного масла, 
желтка, лимонная цедра, 


ваниль, 1302г 
9 рецких орехов 
‚ 1002 сахарн 
ой 


ри: 1 белок, 140 г сахарной пудры. 


В муку порубить масло, добавить 
ки. Вымесить тесто и поставить В 


ванильи ли 
холо цедру, молотые орехи, сахарн ЮТ 5 
К В З ИЛЬНИК для за ај; 
около 8 см и толщиной 5 мм. Смазать сахарной гла м раскатать в полосу 
о зурью, 


тивень и выпекать до образования румяной ко а нарезать палочками, вылож 
Для приготовления глазури сах | 
гладкая и густая масса. 


арную пудру тщательно растереть с белком, чтобы 


> Сладкие палочки 


Ингредиенты: 250 г муки, 120г сливочного масла или жира, 10.г дрожжей, 1 желток, 40 г фундука 
50 мл рома, соль но вкусу, 1502 сахарной пудры с ванилью для нанировки: 


В муку порубить масло или жир, добавить раскрошенныеи размешанныее | стл моло 
желток, молотый фундук и соль. Вымесить тесто, скатать валиком и раскатать его в пол 
около 10 см и толщиной 5 мм. Ножом или тесторезкой разрезать на тонкие палочки выложи 
на противень и дать 1 час постоять в теплом месте. Затем испечь до образования румяной корочку 
| Слегка остывшие палочки смазать ромом, запанировать в сахарной пудрее ванильным сахаро\ 
разложив на выстланном бумагой противне, подсушить в духовом шкафу. После этого моя 


| раз запанировать в сахаре; тогда они дольше сохранятся: 


55 «Медвежьи лапки» 
масла или жира, 1002 сахарной пудры, 

хар для посыпания. 

жира, 902 сахарной пудры, 80 емин 


Для теста Г: 180.г муки, 140 г сливочного 
70 г грецких орехов или миндаля, ванильный са: 


Для теста П: 200 г муки, 1502 сливочного масла или 
у П А сорица: 
или грецких орехов, 20 г какао, І яйцо, ванильный сахар, кориці 


даля ы 


бое из приведенных 
вежьих лапок» № ТЬ ЛЮ р! Ч ь 
я «мед харную пудру, молотые 1 


Для приготовлени сеянную са 
В у порубить масло или жир; добави ре остывания, Затем скатать из т 

ставить в хо. ормочки. Вый 
или миндаль, вымесить и по аполнить ИМИ соответствующие форм 


ами из 0 
нарезать одинаковыми кусочк и вынуть из формочек, посыпать с двух 


с чим 
разования румяной корочки, Горя 


р гкорицу. 
сахаром. добавить какао, яйцои корицу. Я 


В тесто І, в отличие от теста 1, | 


ложно использова 


о ндука, 702 сахарной пудры. 
140 г сливочного масла или жира, 702%) 
вки. 
ара сванилью для паниро к 
я уку, добавить ванильный сахар, растер" 
й 

молотый фундук Е е . 
валик, нарезать его ОДИНА ыми 
Выл 


"Ингредиенты: 200 г муки 
ванильный сахар, 1002 сах 
На доску насыпать м 
тесто; в конце вмешать 
Затем из теста скатать 
ормовать небо 
О 


4 _ 300 СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 2 в а ЕВ 5 
су‘ СНИ С 


СЪ Фигурное печенье 


Для теста] (без орехов): 550 г 
1 накетик ванильного сахара, 1 
Для теста П (с ореха 
соли, паке 
или жира, 


а 1, 
муки, 200г сахарной пуд, 70,200 сливочного масла или жира, 
іудры, 


Р РТН 00, а. 
щепотка соли, 1 яйцо, 100 мл сливок или молока, лимонная цедр. 
ми): 5002 муки, 250 г саха 
тика ванильного сахара, 
2 яйца, лимонная цедра. 


2 пка 
рной пудрой, 1502 грецких орехов, Г щепоп РҮ 

н чного мас 
И пакетика разрыхлителя теста, 200 г сливочно 


А олотые грецкие орехи 
5 : ем, добавить м 
На доску просеять муку с сахарной пудрой и разрыхлител 


с е тимонную це Ў р 

(фундук, миндаль или кокосовую стружку), соль, ванильный Е и наг 
рубленное ножом или тертоесливочное масло или жир, яйца К о доску длинные фигурные 
класть в мясорубку с фигурной насадкой и выпускать на р линные палочки и пр. Выложить 
Полосы, из которых сформовать, по желанию, венчики, О т шкафу, затем снизить темпе, 
На сухой противень и выпекать сначала в сильно разогретом ду. нем жаре. Готовое печенье теплым 
ратуруи выпекать до образования золотистой ОВЕЕИ 200 ТЕА р 

посыпать ванильным сахаром или полить шоколадной глазурью. 


255 Парижские тортики 


7 й пуд < са, 200 г муки, 
Ингредиенты: 100 г сливочного масла, 70.2 сахарной пудры, З желтка, 200 гму 
ч.л. разрыхлителя теста, 1 щепотка соли. 


и сах Л гиновая 
Для орехово-сливочного креми: 150—200 г сахара, ванильный сахар; лимонная или апельсинова 
цедра, 1002 фундука или миндаля, 1 белок, ст.л. рома. 


Для ромовой глазури: 300 г сахарной пудры, З ст л. молока, 2ст.л. рома. 
Масло тщательно растереть с сахарной пудрой и желтками. Н 
разрыхлитель, соль, положить масляно-желтковую м 
дильник для застывания. Затем раскатать в пласт тол 
на сухой противень и испечь до образования золоти 
их попарно кремом и полить Ромовой глазурью. Вер 
такими же вкусными даже после того; как полежат 
Для приготовления крема из саха 
в него молотый поджаренный 
монную или апельсиновую цед 
воды или рома.) 
Для приготовления глаз 
шивать в течение 10— 1] 


а доску насыпать муку, просеянный 
ассу, вымесить тесто и поместить его в 
щиной около 3 мм, вырезать кружки, положить 
стой корочки. Когда лепешки остынут, склеить 


х украсить кусочком цуката. Тортики остаются 
1—2 дня. 


холо- 


и миндаль, ванильный сахар, тертую ли- 


ру, белок и ром. (Если крем получился слишком густым, добавить 


Ури сахарную пудру просеять, вл 
авляя по капле ром. 


< Шоколадные тортики 
Ингредиенты: 


орехов, 1 ст. л, 
1 желток, 


ить кипящее молоко и тщательно разме- 
5 минут, доб 


300 г муки, 200г сливочно, 


20 масла ил 
просеянного, какао, ванил 


и жира, 120 г сахарной пудры, 1002 грецких 
9 1 д 
НЫЙ сахар, ' пакетика Разрыхлителя теста, 1 яйцо 
, 


т.л. Молока, 1 ст л.м е 
ома б, УЛ. ки, ванильны 
22р (не О язательно), у Ей {К 


_Для приготовления глазу 
— топить их вместе н 3 Разломать на м 
| размешать. ё Или на водяной 


Ингредиенты: 210 гмукы, 140 г сливочного мае 


] мы о: Е И арной пудры, 50 г миндаля, 

И. лимонного сока, но 

р, >. каовой глазури с кукурузным крахмалом — СМ 1 д, Ў, ) а 

) ц рг зоел «Глазури». 

е | ку бу мас | 

| В муку порубить масло или жир, добавить просеянную Юю щ и и молоть 
а 7 г < а | ы. . | 

ноим а Е у харну пудру, очищенны (07 
Ц ук, В 


ванильный сахар, лимонный с 
минут в холодильник, 


У тщательно вымесить. Положить тесто на 30 
раскатать на посыпанной мукой доске слое 
жить их на сухой противень 
румяной корочки. нные 

для остывания, после те — =. 


смородиновым или другим подогретым повидлом, полить какаовой глазурью и посыпать мелко _ 


дробленным очищенным миндалем. 


5 Шесочные треугольнички с орехами 


Ингредиениты: 280 г муки, 160 г сливочного масла или жира, 1 щепотка соли, 602 сахарной пудры, 
А пакетика ванильного сахара, З желтка, цедра и сок 1 лимона, разрыхлитель теста 
на кончике ножа. 
Для крема: 3 белка, 150 г сахарной пудры, / пакетика ванильного сахара, 120 г грецких орехов, 
ЗО г сухих бисквитов или сухарей. 
В муку добавить просеянную сахарную пудру с разрыхлителем, соль, ванильный сахар, рубленое 
монную цедру, лимонный сок и вымесить гладкое тесто» Раскатать его 
на квадратики, края двух сторон каждого квадратика смазать белком, 


свернуть по диагонали в треугольник с легким нажатием но 7 
до образования золотисто румяной корочки Шепа 


масло, желтки, тертую ли 
слоем около 3 мм, разрезать 
| середину намазать кремом, 


| теста, выложить на сухой противень и выпекать 


лые треугольнички посыпать ванильным сахаром К 
лки взбить с сахарной пудрой в г 


Для приготовления крема бе 1 
молотые орехи и толченые сухари или толченые бисквитых 


устую пену, вмешать ванильный сахар, 


] 
у 
1 
р 
| — 5 Косыночки с фруктовым муссом 


С 1 пудры, 1 яйцо, соль поівкусу, 
Ингредиенты: 500 г муки 80 г сливочного масла, 802 сахарной пудры» 
) ; 1 
Б 00т. л. молока. 


2 хар 2ф 9 жих ил короженых), 

б Я ков (све: ких илим . 
я, 200 г сахара, 00 фру 

Дл. фруктового мусса: 2 белка, 2 ў? 2 


| ы > 
— __—_2имонныйсок. Е 


осея 
| ир, добавить пр 
|" ю муку положить рубленое масло или жир» г - тесто нег ОЛЕ ол 
1% В просеянную му: есить тладкоетесто, (Вместо молока О у молоко добавлять о 
% 7 
в}. ЯЙЦО и молоко и вым ни крутым. мы 
мягким, сторезкой разрез 
б. Тесто не должно быть ни очень "поем (2—3 мм), тестор г разреза 
ПЕ сливок.) Те очень тонким И 
о ы тесто нить, обернут і 
Е е сразу. Затем раскатат х угла соединить, 
К но, а не все сразу. `бсм, два противоположных у ут теста смазать 6 


«косыночка»+ м 
я том духовом шкафу при у 


а остынут, наполнить ‹ 


на квадраты величиной 5 


и огрё 
или трубочки, смазанные м ВОО 
бы ФЕ выпечки они не разошлись. Выпек 


и, КОГД А 
ормочек и, 
р лия снять с ф ком. Да 
атуре. Выпеченные изде онныМ!с0 | ) 
В. семператур пюре из печеных яблок є ЛИМ ахар, укты (свежи ‚или М0 
ВЕ ‘муссом, повидлом или пюр и. добавить сахар, 


— Для приготовления мусса в 58) выл ее взбить по образования густ е 91 
и согатын монный сок У 
гили: 2 ст.л. повидла и ли 

_ сложки пены. —— - 


Л ИЛ 
иром; чтобы получу 


СДОБНЫЕ МУЧН ЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Е Из этого теста с помощью фигурных выемок можно вырезатьисам ое: ра но АА 
Др" круглые лепешки, Которые после выпечки запанировать в ванильном сахаре. Можно приготовить 
и соленое печенье, добавив в тесто немного больше соли, а сахар вообще не класть. Печенье Смазать 
ЯЙЦОМ, посыпать солью и Тмином или тертым твердым сыром и выпекать до образования румяной 
корочки, Соленое печенье подавать к чаю или вину. 


< «Солдатский хлеб» 


Ингредиенты: 140 © муки, [40 г сахарной пудры, 2 яйца, '/: пакетика ванильного сахара, 


А р р С г изюма 
чол. корицы, Ш ч, л. толченой гвоздики, 1 ст, л; растительного масла, 20.г какао; 100 ыы 
100 г миндаля или грецких орехов, 


В миску насыпать просеянную муку, сахарную пудру, какао, и. р твоздику 
вбить яйца, влить растительное масло и все вместе тщательно СИЕ ату а, И Реза 
соломкой или дробленый миндаль или грецкие орехи и изюм. На хоро ие. Ег сыпанный 
мукой противень выложить ложкой тесто в две плотные узкие полосы на расст 2 ие 10см 
одна от другой (так как тесто в процессе выпечки расплывется). ВЕКЕ нам у - м огне в за- 
ранее разогретом духовом шкафу до мягкости (ни в коем случае пе тараа -Эынуть из духо- 
вого шкафа и острым ножом разрезать на полоски шириной 1 см. Такое печенье хранится долго, 


< Песочное печенье с белковым кремом 


Ингредиенты: 2502 муки, 140 г сливочного масла, 90.2 грецких орехов, 70 г сахарной пудры, 
1 ‚желток, пакетик ванильного сахара, цедра 12 лимона, соль по вкусу. 


: 7 . 
Для белкового крема: 2 белка, 1002 сахарной пудры, '/ пакетика ванильного сахара, грецкие орехи. 


В муку порубить масло, добавить просеянную сахарную пудру, молотые орехи, ванильный сахар, 

Соль, тертую лимонную цедру и желток, вымесить тесто до гладкости и поставить в ХОЛОДИЛЬНИК 

для застывания. После этого снова быстро вымесить, раскатать в пласт толщиной около 3—4 ММ, 

вырезать кружки диаметром 3—4 см, положить на предварительно смоченный холодной ВОДОЙ 

противень и испечь до полуготовности. Противень с недопеченным печеньем вынуть, на каждое } 
- печенье через фигурную насадку кондитерского мешочка выпустить холмик белкового крема, в'се- | 


Ҹ Редину положить четверть ядра ореха и в умеренно разогретом духовом шкафу подсушить до об- 
разования румяной корочки. 


Для приготовления белкового крема белки взбить с п 
сахаром, затем в течение 7 мину, 


С Песочное печенье к чаю 


Ингредиенты: 550г МУКИ, 350 г жира, 200.2 са 
теста, 2 ст. л. какао, корица, гвоздика, 
50 ггрецких орехов. 


харной пудры, З желтка, 1 пакетика 


разрыхлителя 
ванильный сахар, 


Й 
Ц 
соль по вкусу, лимонная цедра, | 


В муку порубить жир, 
сить гладкое тесто, Ра 


ные палочки 


260 г сахара, 4 яйца, ванильный сах 


д Г ар, 1002г 
сля теста: Рецких орехов, 230 
муки, И пакетика, 
тика 


Сахар растирать с яйцами и ванильным с 
ундук или миндаль и о Е 

фу ду І ииндаль и муку, смещанную с е течение 30 минут, добавить 

смазанный жиром и посыпанный мукой против оо 

температуре до образования румяной Да 

теплыми разрезать в виде п 


=> Двухслойное печенье с украшением 


Ингредиенты: 200 г муки, 170 г сливочного 


масла или жира, 2желп 
Е 2 пка, 202 й 
соль по вкусу, 80 г повидла. „27 г сахарной пудры, 


К < 55 белк 2 р. |. З 
Длябелкового крема: 5 белков, 300 г сахарной пудры, ванильный сахар 


В муку порубить масло или жи р, добавить желтки, сахарную пудру и соль. Вымесить тесто, поло т 


ЖИТЬ В ХОЛОДИЛЬНИ К для застывания, тонко раскатать и вырезать маленькие кружочки. Выложить › 
на сухой противень и выпекать до образования румяной корочки. На готовые лепешки с Ж 
фигурной насадки выпустить белковый крем и поставить их на несколько минут в духо, шкаф. 2. 
с умеренным жаром до образования румяной корочки. Готовое печенье остудить и осторожн 
склеить попарно смородиновым или другим кислым повидлом. А 

Для приготовления белкового крема белки взбить с сахарной пудрой и ванильным са: 
| непрерывно помешивая, держать крем на водяной бане до загустения (пока он не буд 


ся на ложке). 4 


2 Лондонские пирожные БАР 
3—4 желтка; 


соль по вкусу, 200 г подогретого повидла: 


ильный сахар. 
Для белкового крема: 4 белка, 200 г сахарной пудры, 2002 миндаля или фундука, ван р. 


масло, 
харную пудру и порубить 5 
авить просеянную сахар 

езже д8, А есить тесто. Раскатать его/віпласт толщиной 5 


| Ингредиенты: 250 г муки, 140 г сливочного масла или жира, 702 сахарной пудры, 
| ния. Затем в духовом шкафу исп 


размешать, добавить желтки, соль И вым. а 
жить на противень и поставить в ХОЛОДИЛЬНИК Е е га тена и 
стую р 
Й Й и. Белки взбить вту 
легкой румяной корочк! 


і 

І 

| Й й миндаль. Выпеченный 
| й сахар и очищенный и молоты Д заи 
| р емом и выпекать в умеренно разогретом духов. 

готовленным кр 

| смазать повидлом, пригот 
р 


ьные пи ожные. № * 
) готовности Еще теплое тесто разрезать на прямоугол р 


28 Корзиночки с ванильным кремом 


соль по вку 
икосово20 повидла, 


су, 150.2 сливочного масла или жира 
} 200 мл жирных сливок 


Ингредиенты: 250 г муки, 50 гсахарной Вр 
70 г фундука, 2 желтка, 1 50 г малинового или абр 


и 10 г сахара для украшения. 
Для крема: 100 г сахарной пудры, 


молока 


ахар, 50 г Мук 500.мл 


ниль или ванильный (4 


3—4 яйца, ва 


отого фундука; 


7 Л 
На доске из муки, сахарной пудры, а. та минув 
тщательно вымесить тесто И поместит 


и глубо 
ТЛОЖИТЬИМ 
н толщиной 5 мм, вырезать кружки и ВЫ 2 кии оста 
И их кексов). Выпекать до образования румяной короч ии ост 


ит ‘немногојпов! 

_ ностью остывшие корзиночки на дно и. 

— ванильным кремоміи украсить (с помощью к 

итыми с сахарной пудрой. | 
м. й 


А) 
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Для приготовления крема в кастрюлю всыпать сахарную пудру и муку и тщательно растере! 


Цами, затем добавить МОЛОКО И ваниль и, непрерывно помешивая, сварить густой крем, 
и продолжать размешивать, пока он полностью не остынет. 


4 Полумесяцы из теста с какао 


Ингредиенты: 1402 сливочного масла или жира, 140 сахарной пудры, 1402 муки, Чяйца, 
ванильный сахар, корица на кончике ножа, 2 бутона гвоздики, З ч.л. какао, разрыхлитель теста, 
2 ст. л. смородинового повидла. 


Для глазури: 1502 сахара, 1 белок, лимонный сок. 


Масло или жир взбить в пышную пену и, продолжая размешивать; о пудру, , 
Желтки, ванильный сахар, корицу, толченую гвоздику и какао. Затем Ти Е уку смеша 

с разрыхлителем, и взбитые белки. Полученное тесто выложить слоем 1—1, и на аси ЖИ 
ром и посыпанный мукой противень и испечь в духовом шкафу при умеренной температуре, Гото. 
вый пласт снять с противня, смазать тонким слоем смородинового повидла, полить ЛИМОННОЙ 
глазурью и вырезать полумесяцы. Я 
Для приготовления глазури в миске растереть добела сахар с белком и лимонным соком. 


< Песочные орехи с начинкой 


Ингредиенты: 200 г муки, 200 г сливочного масла или жира, 120г сахарной пудры, 
150 г грецких орехов, 1 яйцо, ванильный сахар, соль по вкусу. 


Для крема: З яйца, 1002 сахарной пудры, 150/2 сливочного масла, ванильный сахар. 


На доску просеять муку и сахарную пудру, порубить или натереть масло или жир, 
Орехи, соль, ванильный сахар и яйцо. Все тщательно вымесить и поло 


В холодильник? После чего тесто быстро еще раз вымесить, скатать в валик, разрезать на небольшие | 
одинаковые кусочки, которыми выложить небольшие формочки в виде половинки ореха. Формочки — 
тестом положить на противень и испечь. Готовые «половинки ореха» вынуть из формочек, остудить | 


пать ванильным сахаром. (Прежде чем вы- 


добавить молотые › 
жить не менее чем на 30 минут 


< Шугайды 


Ингредиенты: 200 г сахарной пудры, 
100 г сливочного масла, 2 ч, л, какао, 
50 маленьких бумажных корзиночек, 


Для глазури: 1802 сахарной пудры, 


100 мл молока, 


пакетика ванильного сахара, 
2 ч.л. рома, 


100.г фундука (миндаля или грецких орехов), 


80 г какао, 2002 твердого жира. 


го 


С 


хо 


‘ие палочки 


0 140 г миндаля, 1402 фундука ире 
пон гвоздики, 1 желток, 1 яйцо, лим 


Т 
чих орехов, 140 2саха 


ОннЫй сок, л 
Р лимонная цеў 
1 белок, 150г сахарной пудры, лимонный сок цедра. 


Миндаль и фундук перемолоть и см 
добавить немного ванили, твоздику, 
валик, раскатать его в полосу ширин 
палочки. Выложить на хо 
шкафу при умеренной температуре испечь в противень 
Для приготовления глазу, 
реть В густую пену: 


И 
ри просеянную сахарную пудру, белок и лимонный сок тща: 


„2 Грильяж в вафлях 


Ингредиенты: 100 г сахара, 200г фундука или миндаля, 2001г сливочного масла, ' пакетика 
ванильного сахара, 200 г сахарной пудры, З желтка, З вафли для торта. 


Сахар поджарить в миске до темно-золотистого цвета, добавить фундук или миндаль, все 
поджарить, переложить на смазанную жиром блинную сковороду и дать остыть. Затем ско 
слегка нагреть, грильяж ножом соскоблить и перемолоть (как орехи). В кастрюлю положи: 
ное масло, сахарную пудру, ванильный сахар ижелтки, тщательно растереть ихи, непрерый 
шивая, сварить на водяной бане довольно густой крем. Снять кастрюлю с водяной 
толченый грильяж и намазать этой массой 2 вафли для торта. Сверху положить В 
дощечкой с грузом и оставить на ночь. На следующий день нарезать вафли треугольниками 


< Кокосовые шарики 


д й й ного 
Ингредиенты: 300 г сахара, 150імл воды, ванильный сахар, 250:г кокосовой стружки, 6012 сливочног 


масла, 2 ст. л. какао, І21ит. бисквитов (готовых). 


‚ Сварить сироп, сл 

Сахар залить водой так, чтобы она целиком покрывала и: а Д Б 
Й ка э зА Феи: 
жку, ванильный сахар, ра 
обавить в него кокосовую стру м 

Я размешать, добавить, если надо, немного воды и ота в а с б. н 

д 5 м і. 

ленной массы сформовать шарики размером с грецкий А бзи несг. 
в сахаре или в кокосовой стружке и разложить по малень н 


2 рей, 
1 ты: б белков, 210 г сахарной пудры, 1802 кокосовоц стружки, 90г пан ировочных суха; й, | 
и е Е взбивать всыпать просеянную сахарную пудруи 

Я 2 


ОО ааа тся и не превратятся в гует 
бане, пока белки достаточно не нагрею НЫ и 5 нный жиром и п 
осовую стружку, сухари, СНЯТЬ < о ожить белки в кондитерский 3 
противень высадить маленькие со омол одинаковые безе.) Выпекат 
Й ать нап 
металлической насадкой и высаживат а в. 


а 
шкафу при умеренной температуре До образов 


° 2 Московское печенье п 
| та 120 г сливочного масла, 1202 И. 
02, я ельсиновой корки, 402 : 
100 миндаля, 80 г цукатов из ап чет ги 
аг = и: 100 г шоколада, 70.2 твердо нее 
и а зать соломкой, остал е 


:о)миндаля наре оЖИТЬ 
очищенного м В кастрюлю пол А 


молокоги:назумеренна а ае 


е Половину: 
—  синовой корки тоже мелко 


і _ цукаты, налить сливки или 


у. че у Л м 


ЕЎ Г 
ИЕ 


485 (Рогалики из безе 


Ингредиенты: 5 белков, 3002 сахарной п, 


«55 Ореховые безе 


Ингредиенты: З бе 


1 


__ӘЛОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ (©) а. 5 & ү 


кипения и варить 3 минуты, Затем добавить муку, простои т с Я И И В Хо 
Лодное место слегка застыть. Полученное тесто выкладывать чайной о на смазанный журу 1 
и посыпанный мукой противень в виде холмиков на некотором ки рае Другого 
Выпекать в духовом шкафу при умеренной температуре. Когда холмики ты о 6 приобр 
тут светло-коричневый цвет, противень вынуть, широким Дои Ши 8 а 1“ против 
И переложить на доску. Дать остыть и намазать донышко каждого печенья гу, Коладной 
глазурью, 

Для ен Глазури шоколад разломать на мелкие кусочки и вместе с твердым Жиром рас. А 


я пока глазурь не за 2 № 
топить на водяной бане. Затем снять.с огня и продолжать размешивать, УР З Густеет, И 


; 


лка 150 сахара, 1—2 ч. л. какао, 150.2 фундука. 


Белки с сахаром взбить на водяной бане; не прекращать взбивания, а масе не начнет густеть, | 
Сняв посуду с огня, добавить молотый фундук и какао. Высадить на смазанный жиром и в. 
ный мукой противень маленькие холмики безе и ПОМЕСТИВ их на час в Еее место. Потом 

выпекать в духовом шкафу при умеренной температуре до образования румяной корочки. 


удры, ванильный сахар, 100 г неочищенного миндаля 


или грецких орехов. 


4 Печенье «Воздушный поцелуй» 


Ингредиенты: 1 белок, 2502 сахарной пу 


Во взбитые белки, продолжая взбивать, всыпать просеянную сахарную пудру и ванильный сахар 
и взбивать на водяной бане, пока масса не начнет густеть. Снять с огня, ложкой набирать белковую И 
массу, обваливать ее в молотом миндале и формовать рогалики, выкладывать их на смазанный 


Жиром и посыпанный мукой противень и в умеренно нагретом духовом шкафу выпекать до обра- 
зования румяной корочки. 


ааа 


дры, ванильный сахар, какао. 


Из сахарной пудры, какао, ванильного сахара и белка на доске замесить густое тесто. На доске, 
посыпанной сахаром, раскатать тесто в пласт толщиной около 5 мм, вы резать маленькие звездочки | 
Положить их на смазанный жиром и посыпанный мукой противень и в умеренно разогретом ду- 


ховом шкафу испечь, (Во время выпечки безе поднимутся.) Обрезки вновь вымесить и, если надо, 
добавить белок. Тесто не должно быть рыхлым и Разваливаться. 


== 


< Рождественские вафли н 
Для теста 1: 1 л молока, 600 муки 


н А т ( 1, пакетик ванильного сахара, 
пудры, желтка 100 г сливочного масла. 
Для теста И: 1 л молока, 45 


1 щепотка соли, 300 г са. харной р 


О г муки, соль по вкусу, 


:1 у 2 желтка, 1 80 г сахарной пуд 
масла, Т пакетик ванильного сахара, ? о 


Для теста Ш: 500 мл воды, 


‚300 г муки, соль по вкусу, 1502 сахарной пудры, 


ванильный сахар. 


исни: 300 г муки, 90 г сливочного масла з 


о " 
; т И л 30 гсахарной 
, Га ан Т соли, 100—200 мл молока З) е 1 желток ваниль, ли, 
й и а пиноаля, ] лимонная 
Я ванилью для к. 
9 хара 
4 В муку порубить масло 


: ахарн 
молока), соль, желток, тертую лим РНУЮ пудру, забродившие е 


у онную 
Затем добавить очищенный и на Ую цедру и ваниль, О 
е 


; смазанном жиром противне дать е 
фу испечь, на следующий день на 
в теплом духовом шкафу высушит 


И в духовой шкаф. Хорошо высуше 
| ванильным сахаром. Вместо ванил 


25 Медовые прянички 


Ингредиенты: 250 г сахара, З яйца, З ст л. меда, 501 


г муки, 1 ч.л. р У 
2 ем) . Л. разрыхлителя теста, 
Тч л. корицы, 5 бутонов гвоздики, лимонная цедра. | 


Сахар тщательно растирать с яйцами в течение 20 минут, добавить растопленный мед, корицу, тол- 
ченую 130901 ку, тертую лимонную цедру, разрыхлитель и муку. Тесто вымесить руками, так как 2 
ложкой это будет сделать сложнее. Накрыть его салфеткой и положить в холодильник на ночь, 
Застывшее тесто выложить на посыпанную мукой доску, хорошо вымесить и раскатать в оласе 
. толщиной около 1 см. Маленькой круглой выемкой вырезать прянички, положить на смазанный 
. жиром противень, смазать размешанным яйцом и испечь. (Перед тем как ставить в духовой шкаф, 
можно на каждый пряничек положить кусочек ядра грецкого ореха.) АГ: 


5 Медовый пряник в кокосовой стружке | 
- . Вус - 377207 Я В 30 мл тельного 
Ингредиенты: 200г сахарной пудры, 1 яйцо, 30. г сливочного масла, жира или 30 мл растите 
масла, 2—3 ст.л. меда, ч.л. корицы, 6 бутонов гвоздики, цедра 15 лимона, 100 мл молока, { 
м 2 Е > кокосовой стружки для панировки. 
250 г муки, 17 пакетика разрыхлителя теста, 150—200 г кокосовой стружки для панир 
оа : С 4ст. л. молока. 
Для глазури: 250 г твердого жира, 250 г сахарной пудры, 1 ст. л. какао, 4 ст 
авить растоп= 
ательно растереть с ЯЙІ вочнымили растительным маслом, 08 в Е. 0, 
Е Юю ПУ, у тщател ® 7 у е МО, А э 
Сахарную пудру тит Е  орицу; толченую гвоздику, тертую лимонную Ц дру. мук 
стывший мед, Кори» азанный жиром и посынанный 


7 жит зем около 1,5 см на см 

есто ВЫЛОЖИ ТЬ СЛС 
т ечь и перело жить на доску. Полностью ОСТБІВШИИ пряник р резать 
ечь И аз] 


у 27 а л й Ф 

М) окунуть в глазурь И запанировать В'КОКОСОВОЙ ар Е "1 

а сахарную пудру, какао и молоко растопить на водя! ой 1 
аха г. 


дом, СЛИ 


ленный, слегка о 
смешанную с разрыхлителем. 
мукой небольшой противень, исп : 
на узкие пирожные (примерно 20х58 а 
Для приготовления глазури твердый жир; 
бане и растереть до гладкости. К 


лимонная цедра, 


«2 Медово-фруктовые пряники 


7 пакетика разрыхии 
анис, Г отварен 


802 сахарной пудры, 


теля теста; Е ОА | Я 


Ингредиенты: 500 г муки, т бн 


5 сти. л. меда, 1 яйцо, корица, гвоздика, 

50 г грецких орехов. БЕ 

В муку добавить просеянную Ди Гез 

разрыхлитель, растопленный мед, р 

несколько часов положить В Е т 
с. тать. Перенести один пласт теста напр 


- онную цедру» 
ицу гвоздику, анис, тертую лимонную едру, 
Ш тельно вымесить 


9 . ща 
ТЫЙ картофель И ЯЙЦО, Тесто тщ 
И 


лить 

атем разде 

3 смазать повидлом, посы 

ИЗ апельсиновой корки, В 
Выпеченный 


29 не испечь. 

ложно, е рубленым черносли номой р 
м. АЕ смазать молоком ина маа н порции ОБРЫВ ий прини « 
с г тью остыть Ир 6 


из духового шкафа, дать полно 
какаовой или сахарной глазурью. 


ОДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


МӘ. Медовые прянички без яйца 


"Ингредиенты: 500 гмуки, 250 меда, 
лимонная цедра. 


еста. 
8 бутонов гвоздики, № ч. л. корицы, разрыхлитель теста, 


лимонную цедру, просеянну о 

В миску положить все ингредиенты: мукудразревлитело З тщательно Н. са 

Й ме, а. 

толченую гвоздику, смешанную с корицей. Залить горячим Е а Е а | 

ла большой деревянной ложкой, потом рукой и поставить в = е на № 

› 

Доске, посыпанной мукой, раскатать тесто слоем 3 мм, вырезать а И жиром противеньи ее 

водой, обмакнуть смазанной стороной в сахар, выложить на т прича ень 

до образования румяной корочки. Прянички можно хранить долго, пр Дней 
после приготовления они станут еще вкуснее, 


р 
45 Медовые прянички на масле 

с С ио, 
Ингредиенты: 2 яйца, 2 желтка, 3602 сахара, 200 г меда, 6 бутонов гвоздики, 1 ч. л. кориц 
2 ч. л. разрыхлителя теста, 650 гмуки, 50 г сливочного масла, лимонная цедра: 


Яйца и желтки тщательно растереть с сахаром, добавить остальные ингредиенты: КоВ ГВоЗ 
тертую лимонную цедру; растопленный мед, разрыхлитель, муку, масло и всё вместе 
сить. Тесто поставить в холодильник на 1 час, после чего раскатать с. 
прянички, смазать их яйцом ИЛИ размешанным белком, посып 
ив жарком духовом шкафу испечь, (Также можно испечь тес 
сразу после выпечки склеить повидлом, а на следующий де 


дику, | 
хорошо выме- 
лоем около 1 см, вырезать 
ать дроблеными грецкими орехами 
то большими пластинами, кото 


рые 
нь разрезать.) 


25 Мягкий нарезанный медовый пряник 


Ингредиенты: 2502 сахара для приготовления карамели, 300.мл 
250 г сахара, 4 ст. л. Размягченного сливочного масла или 
корица, гвоздика, анис, 15 пакетика разрыхлителя теста 
и апельсиновая цедра, 100г изюма или сушеных фруктов. 


п черного‘ кофе, 4 яйца, 
жира, 3 ст. л. теплого меда, 500 


г муки, 
250 10042 грецких оре, 


хов, лимонная 


Приготовить жженый саха) 
добавить толченую гвоздику, 
ное масло или жир, подог 


› залить черным кофе и п 
корицу, анис, тертую ли 
ретый мед и теплый кофе с 
итель с мукой, 


Роварить. Желтки 


Растереть с сахаром, 
монную И 


апельсиновую цедру, растоплен- 

жженым сахаром. Все вместе хорошо раз- 

взбитые белки, дробленые орехи, изюм или сушеные 

ром и посыпанный мукой противень слоем около 2 см 
5$ 


еДовый пряник можно са Й 
глазурью. р 10 полить какаовой или ромовой 


2 ‘белка, 
1. л; сахарной пудры. 


и посыпанную мукой $ 
диться, что бисквит пр 


терскои лопатки передвинуть торт на доску. Ост 
Ў ? 
ли на 3—4 одинаковых пласта, Пласты соедини 


ставить в холодильник для застывания. Весь то 


ромовой глазурью, а бока обмазать кремом) 
| миндалем, также можно украсить узорами 
Для приготовле 


› посыпать молотыми грецкими орехами или о 
те из сливок, взбитых с сахарной пудрой = 
крема в 100 мл молока размешать муку, желтки и ванильный 
. молоко хорошо нагреть, поставить на водяную баню, влить в него приготовленную яичн 
и при непрерывном помешивании сварить густой крем. Сливочное масло тщательно смеш 
харной пудрой (2 ст. л. отставить) и остывшим кремом, причем крем следует добавлять пон 
иначе масло может свернуться. Последним осторожно вмешать в крем холодный 
| приготовленный следующим образом: белки взбить с 2 ст.л. просеянной сахарной 
жать взбивать на водяной бане, пока крем хорошо не нагреется и не загустеет. 
Коржи бисквитного торта можно смазать кофейным кремом и полить сверху кофейной 
ореховым кремом и полить ромовой глазурью или шоколадным кремом и поли 0 


| глазурью. Е 
| +. 


СЕ Торт из теста с картофельным крахмалом 


удры, 10012 картофельного крахмала, разрыхлитель теста. ра 


Ингредиенты: 5 яиц, 2002 сахарной п і 

Г ‚ 80'г шоколада. 
Для крема: 3 яйца, 150.г сахара, 50 мл. кофе (взернах или растворимого) д 
| 250 г сливочного\масла, 1 ч.л. муки. 


д тазури»: 
Для какаовой глазури скукурузным крахмалом = СМ: раздел «Глазур \ 
вить взбитые состав 


Й Й „Доба 
Желтки тщательно растереть © половиной саар и 
ной пудрой белки и картофельный К м. 
| Вылить тесто в смазанную жиром и лоса Е. в. ре 
| ком духовом шкафу. Вынуть р а другой, смазав и. 
по горизонтали на три пласта, © 2 


Й ЪЮ. 
торт какаовой или шоколадной глазур 


м, добавить крепкий ко4 


астереть с сахаро 


Для пр ма яй щательно ве 
о етер ата у о помешивании сварить не очень 
еп 
и муку. Прин 
шоколад (или какао) ит 
дить. Масло взбить добела, соединить с кремом 


_ 2 Торт «Добош» 
Ингредиенты: 8 яиц, 2502 сахара, 200 г муки. 
Для крема: 500 г спивочного масла, 2002 сахара, 350 м 


‘сахара, 3—4 желтка, 70 г сахара, 4 ст. л. муки. 
еол азури: 200г сахарной пудры 


л. молока. 502 какао, 1 пакети ванил 
д к ьНого. 


тст лі воды. 


бане при умерен 
Вмешать Муку! 


ной гл 


2 Яй ца взбить с сахаром на водяно 
_и продолжать взбивать еще 20 МИНУТ. 


СДОБНЫЕ мучн ЫВ ИЗДЕЛИЯ 


оши ва 


коржей. Для этого на смазанный жиром и посыпанный мукой противень поставить дно Формы Или 
кастрюлю, по ним кончиком ножа очертить круг и выкладывать тесто в пределах этого круга, Пока 
один корж печется на одном противне, таким жеобразом подготовить т) р И ВЫЛОЖИ 

на него тесто непосредственно перед тем, как ставить противень в духовой о ао В уме. 
ренно разогретом духовом шкафу. Выпеченные коржи переложить на доску, 2. А 8 кажды 
смазать кремом и положить друг на друга. (Отложить один корж и немного кр ий е ОД Трузом 
поставить на сутки в Холодильник. Затем острым ножом сровнять бока торта, вер РЖ намазать Я. 
кремом, накрыть его отложенным коржом, политым карамельной и е8 ое 

Для приготовления Глазури сахарную пудру сбрызнуть водой и на умерен к“ Е лиЗиро- 
Вать до золотистого цвета, после чего на еще более слабом огне растереть 8 месить до ў 
гладкости. Растирать карамель следует ножом, смазанным в растительном масле, 


) 
З Ореховый Торт с какаовой глазурью 


Ингредиенты: 7 яиц, 


2 С, лизиеля 
3502 сахарной пудры, 240 муки, 2ст. л. какао, / пакетика разрыхл 
теста, 1/2 пакетика в 


анильного сахара. 


й пудры, 
Для крема: 250 2 грецких орехов, 150 мл молока, 300 г сливочного масла, 2002 сахарной пуд] 
ванильный сахар, ром. 


Для какаовой лазури с кукурузным крахмалом — см. раздел «Глазури». 


Желтки тщательно растереть с сахарной пудрой и ванильным с 
взбитые белки, какао и муку, смешанную с разрыхлителем. я 
как для торта Добош», промазать их ореховым кремом и полить торт какаовой глазурью. 

Для приготовления крема молотые орехи сварить с молоком до загустения, дать остыть, Сливочное 


масло взбить в пышную пену с сахарной пудрой и ванильным сахаром, добавить ореховую массу, 
размешать: (Также в крем можно добавить немного рома.) 


ахаром. Затем осторожно вмешать 
Из теста испечь 7—8 тонких коржей, 


4 Торт с плиты 


Ингредиенты: 802 сахара, 1 яйцо, 1 ст.л. меда, 


пакетика разрыхлителя теста, 
масла или жира, ванильный сахар, 300 г муки, 


40'г сливочного 
лимонная цедра. 
Для крема: 1602 сахара, 250 мл ко 


фе (в зернах или растворимого), 250 мл 
1 желток, 20002 сливочного масла. 


молока, 3 ст. л. муки, 


Для какаовой ёлазури= см. раздел «Г, лазури». 


Сахар, яйцо; мед и масло (или ж 
Густеть, добавить немного муки, 


муку, смешанную с Разрыхлителем, 
катать 4 одинаковых к 


коричневого цвета, залить черным 
авить молоко, смешанное 


Густой крем, Остудить его и добавить 
акао и ванильный сахар.) 


крем ложку К 


| 
| 


Е 59и разрыхлителя ть 
‚ Тесто п 


форму для торта и испе Оложить в хо 


“ЧЬ ДО образов Рошо 


ани я смазанную 

перс С Я румяной короч Ую жир 

кремом и полить торт Ромовой ил о горизон к. 
И 


просеянную сахарну 
и поставить в ДЙ И Понемногу остывший 

З зик застыть; кре Воанай 
Для приготовления глазури в просеянну 
као), ванильный сахар и растирать 9 
зилась густой, добавить еще 


ю сахарную 
пудру доба 
пока масса не РУ вить горячее молоко, ром ( 


з станет тладкой 2 - 
немного рома, дкой и блестящей. Если глазурь полу. 


> Бисквитный торт из теста на воде 


Ингредиенты: 4 яйца, 8 ст. л. кипящей воды, 200 


г сахара, [пак 3 Б 
разрыхлитель теста. р етик ванильного сахара, 200 2 муки, 


Для крема: 300 мл кофеіс молоком, 50 г муки, 1—2 желтка 40 г сахара 
Е Я 2, > ә. 


сахара, 150 гс 1/, р 
Я 2 пакетика ЪНО020 
ра, ливочного масла, 802 сахарной пудры винил 


Для глазури: 200 г сахарной пудры, 2 ст. л. кипящего молока, 2 ст.л. крепкого черного кофе 


Металлическим венчиком взбить желтки с сахаром и, продолжая взбивать, понемногу влить КИЯ 
щую воду. В желтковую массу по очереди добавлять белки, хорошо взбитые с 1 ч. д сахара и муку 
все осторожно перемешать. Из полученного теста испечь 3 пласта (отдельно), соединить их между — 
собой прослойками крема. Верх торта полить кофейной глазурью. 

Для приготовления крема в кофе с молоком размешать сахар, муку, желтки и ванильный сахар, При 
непрерывном помешивании на умеренном огне сварить густой крем, остудить его и частями вме 
шать во взбитое сливочное масло с сахарной пудрой. ( Также в крем можно добавить немного очень 
мелко молотого кофе в зернах или растворимого кофе.) Бисквитный торт можно промазать какао- 


вым, ванильным или любым другим кремом. - 
Для приготовления глазури в просеянную сахарную пудру до ави 


кофе и все вместе хорошо растереть. Кофе добавить столько, 


и не стекала с торта: 


ть кипящее молоко, крепкий, 
чтобы глазурь была густой 


«2 Какаовый торт с ореховым кремом 
2 ст. л. какао, 100.2 муки, разрыхлитель ; 


= - Гах = 
Ингредиенты: 6 яиц, 150 г сахара, ванильный сахар, "3 


› пакей ян. ого сахара ст.л кипящего молока, 

а 7 
5 4 /› пакетика ванильн 
рема 1202 грецких орехов, 3 


200 г сливочного масла, 1202 сахарной пудры. 


ахмалом — м: раздел «Глазури»: 


757 
‹акао и разрыхлитель. 

1. В муку просеять ка Е 
мукой. В муку битым белкам. Затем по оче 


ть К ВЗ 
жно подмеша 
ги все вместе тщательно» но осторожно разме 


ой темпер 

и испечь в духовом шкафу при Умеренн е, ера 
0] бори е оставить на несколько минут в фор ) 
ового Ш ы 


й борт, передвин 


Для какаовой глазури с кукурузным кр 
ироми посыпать 
хой сахар осторо 
нильный сахар 


Форму для торта смазать ж 
взбить с белками, остальн 
добавлять желтки, муку и ва 
реложить тесто в подготовленну! 
Выпеченный торт вынут» из дух не 
ножом отделить от стенок, удалить съ 


резать его торизонтально на 


ореховым кремом, и А 

а ядер грецких орехов или т 

о Для приготовления крема в миску ложит отдаор 
ванильный сахари хорошо все перем 


кипящего молока» чтобы она получилае 


енты: 7 яиц, 


7 ст. л. сахарной пудры, 7 ст.л. муки, 2 ст. л. какао, і пакетика 
ителя теста. 


крема: 220 г сливочного масла, 120 г са. 


ного 
харной пудры, 60 г шоколада, 1 ст.л. крепкого чер. 
е, 1 яйцо, ванильный сахар. 


М 7 

Желтки тщательно растереть с половиной сахарной пудры, добавить о р ашаа состаха 
Шейся сахарной пудрой белки и муку, смешанную с разрыхлителем. Тес г Хорошо! 

М смазанную жиром и посыпанную мукой форму для торта и испечь в духовом шкафу медленном А 
огне, Выпеченный и остывший торт разрезать по горизонтали на три коржа, смазать каждый корж ( 
кремом и положить их друг на друга. Верх тоже смазать кремом и посыпать остывшим и истолчец а 
ным жженым сахаром (100 г) или тертым шоколадом либо полить какаовой глазурью. 
Для приготовления крема масло растереть в пышную пену, добавить просеянную саха 


Рную пудру, а 


р К |] 
мягкий шоколад, крепкий кофе, ванильный сахар и взбитое яйцо. Тщательно растереть. (Шоколад ' 
размягчить на тарелке, которую подержать над кипящей водой.) 

.- = экономный ореховый торт | 4 
| - 
4 Ингредиенты: 5 яиц, 3002 сахара, 10іст п. черного кофе, 2002 муки, 1002 грецких орехов, 4 Л 
ванильный сахар, 1 пакетик разрыхлителя теста. Д 
Е. 
б Для крема: 250 мл кофе с молоком, 1—2 желтка, 1 пакетик ванильного сахара, 2 ст. л. муки, 
130 г сахара, 200 2 сливочного масла, 


50 г грецких орехов, 1 ч.л. рома. 


$ 
т 
1 
О 


и 


| 


‘пуд, 00 2 Я 
пу ры, 100.2 грецких орехов, ст.л. какао, ванильный сахар, 


1002 шоколада, 


ЫІ белок, ванильный сахар, 


стер 


1ч.л. лимонного сока, 


рной пуд 


ъс половиной саха Ры, ваниль 
5 н 


ео 
’смаза 
). Еслі 


е. 28 А, 9 
ан а Зяши, 170 г сахарной пудры, ванильный сахар, 60 гере 
: и. “^^ рецких орехов, 80 г панировочных 


сма: 120'г сливочного масла, 120 герецких орехов, 75 


ао 


мл молока, 100 г сахара, ваниль, 
» 


еа 


Сахарную пудру растереть с желтками и ванильным сахаром, смешать с хорошо взбу 
у т | 


Мололыми орехами и сухарями, смоченными ромом. Тесто испечь в смазанной жиг 
ной мукой форме. Готовый торт переложить на доску и на следующий день е 
Смазать каждый слой кремом и полить торт ромовой глазурью. Верх торта о. гук 
тами (засахаренными фруктами и ягодами) или шоколадом. М 
Для приготовления крема молотые орехи сварить с молоком, сахаром и ванилью Маел 
в пышную пену и частями понемногу добавить в него остывшую ореховую массу, Затем 
ром и тщательно перемешать. 

Для приготовления глазури в сахарную пудру влить кипящее молоко И тщательно. 
| в течение 10—15 минут, добавляя по капле ром. 


Е Ореховый торт 
Ингредиенты: 4 яйца, 200 г сахара, 100 мл воды, 200 г муки, пакетика разрыхлителя теста. 


ванильный сахар, 150/2 сахарной пудре 502 шоколада, 


| Для крема: 250 г сливочного масла, 1 яйцо, 
| 100 г поджаренного фундука. 

тки!с половиной сахара и кипящей в 
ую массу добавить муку, смешанную с разрь гхлителе 
ра белки. Тесто испечь в тщательно смазанно 


ь из формы и на следующий день ра 
верх намазать тонким слоем. 


| о взбить жел 
11 Металлическим венчиком тщательн 


т р ную, слегка загустевшую желтков 
! ой половиной саха 
р Готовый торт вынут 
} панной мукой форме для торта. о. 
4 горизонтали на три коржа, смазать каждый © 


полить какаовой глазурью: 


Для приготовления крема тща ра 
мягкий шоколад, ванильный сахар 


ками 
: в полотенце или салфетку и потереть руками» 


и вмешать в крем. 


ло, добавить просеянную сахарн? 
льно азмешать мас 
те, Р яйцо. Фундук поджарить в И 
чтобы освободить ядра от шелухи, затем 1 


ванильный сахар, Э яиц, 
ыхлителя теста» 


л. какао, 2 ст. л. мук. 


Шоколадный торт 


ой пудры» 
0.2 сливочного масла или жира, 1802 р и ут. 
1130—40 г какао, 902 миндаля, 902 муки, Д 


дац 1ч. 

желтка, З стл. какао или 100 г шокола 
( 7100 гсахарной пудры: г 24 
ра, 202 сливочного масла, 10 - 


< 


ом. СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ (© а => % 101] б 
== ЕЕ Р 


взбитые сост. 


5 5 а 7 шанную с разрыхлителем. р 
авшейся сахарной пудрой, молотый миндаль и муку, сме у 


Ща 
тельно смазанной жиром И Посып 


—4 коржа. Остывшие Я 
анной мукой форме для торта испечь А а Ие коржи 
7 НОЙ ИЛ : 

соединить шоколадным или какаовым кремом и полить шоколад Оман а 
Для приготовления крема смешать в молоке желтки, шоколад, 5. с. пиво з 

іЯ е . . 
Какао, муку, сахари, непрерывно помешивая, сварить густ би Е (осавтео понемногу) В б: е 
масло взбить В пену, добавить сахарную пудру и остывший кр ем 
также можно положить ванильный сахар или 1 <, л. рома. одо Чтобн шоа а г 
Для приготовления глазури сахар развести водой и сварить р ает разме 
мягкими, поставить их в глубокой миске на водяную САН) За Р широко вй теа 
с сиропом. Когда глазурь начнет густеть, вылить ее на торт исп 


А ить кремом или очищенным мин | 
тонким слоем по всему торту, включая бока. Верх торта украси не Б зным крахмалом (см, в 
Вместо шоколадной глазури можно приготовить какаовую с кукуру Л | 
«Глазури»). | 
< Итальянский торт | 


д 4 40 г шоколада, | 
Ингредиенты: 1402 сахара, 8 желтков, 140.2 очищенного миндаля, 4 белка, 40 АХ 
й сов, 402 харенных о 
40'г цукатов из апельсиновой корки, 3012 инжира, 402 фиников, 40 аер ых фр) 
й, цед Нил ло. 
(цукатов), 302 панировочных сухарей, цедра и сок 1 лимона, ваниль, повид, 


й й пуд 3 4 л. рома. 
Для ромовой глазури: 3002 сахарной пудры, 3 стт. л. молока, 2 ст.л роме 


Сахар растереть с желтками, добавить ваниль, тертую лимонную ДЕШ 
тые белки, молотый очищенный миндаль, мелко нарезанные апельсиновые цукаты, инжир, фини- 

ки и сухари. Испечь торт в смазанной жиром и посыпанной мукой форме для торта. Готовый торт 
вынуть изіформь» верх смазать тонким слоем повидла и полить ромовой глазурью. Украсить заса- | 
харенными фруктами или разноцветными леденцами. 

Для приготовления Глазури в сахарную пудру влить кипящее мо 
В течение 10—15) минут, добавляя по капле ром. 


дру и сок лимона, хорошо взби. 


локо и тщательно размешивать 


<25 Каштановый торт со сливками 


Ингредиенты: 8 яни, 2802 сахара, вани 


ЛЬНЫЙ сахар, 300г. очищенных каштанов, 70 
или 101г какао, 2 ст, л; рома, 502 муки; 


г шоколада 
Для крема: 300 г очищенных каштанов, 1002 сливочного масла, 1502 сахарной пудры, ванильный 
сахар, Зст, л. рома. 


Для смазывания: 40—50 М7 СлИвок»202 сахара, 


Е) ст.л. рома для пропитки Разрезанного торта: 


6 желтков, 2 яйцаи сахар растереть в пышн 


анильный сахар, протертые 
тых белков и муку, хорошо 
мукой форме на очень медленном 
ормы и на следующий день острым 
Ромом, затем намазать кремом 


акао, ром, 6 хорошо взби 
ом и посыпанной 


Масло взбить в пы 
Ванильный сах 


ари ром 
< Грильяжный Торт со сливками 
Ингредиенты: 160 г сахарной пуд) 
1 удры, 8 я 
т о и р иц, 302 панировочных сухарей, 1302 Муки, грильяж. 
у Для грильяжа: 200 г сахара, 200 2 миндаля, 
Для крема: 300 мл сливок, грильяж, 


отложить для крема. Желтки 
‚сухари, муку и половину гри 


м 
ы медленном о ь 
а: медл м огне, Выпеченные коржи вын Слить Н 
ор части и С9 динить их, смазав во из формы, 
Рем Весь торт смазать слегка подслащенньы сливками, см 
мешочка с фигурной насадкой ми взбитыми сл 
ДИ - 
а СЯ 
ть ецкий торт на белках 
ать > 
5" у ты: 10 белков, 220 гсах у 
и. я нгредиени г сахарной пудры, 1502 миндаля 
ел _ 1202муки, 30 г панировочных сухарей. "ваниль или ванильный сахар 


то косма: 250 мл кофе с молок 

Д кре Фе КОМ 3 желтка, 1502 сахара, З ч.л. муки, 250 

пакетик ванильного сахара, '/ ч. л. молотого кофе (в о. , г сливочного масла, 
? 5 А астворимого), 


Для грильяжа: 70 г сахара, 50 г фундука или миндаля. 


В хо шо 4 р се, арну у) ру 
ро взбитые белки осторожно вмешать про. янную. сахарную п 'Д| МОЛОТЫЙ 
(Дру; ` 


| жей. Снимать их с противня осторожно, чтобы они не поломались. Готовые остывшие коржи 
| нить друг с другом кремом, сверху и по бокам торт смазать кремом и посыпать грилвяжех Я 
| Для приготовления крема муку смешать с желтками, добавить 50)д сахара ико 


ставить на водяную баню и при непрерывном помешивании сварить густой кре гЫТЬ, 
и добавить в тщательно взбитое со 100 т сахара и ванильным сахаром масло. В крем положи 


молотый (растворимый) кофе и хорошо взбить. - 
Для приготовления грильяжа сахар расплавить на сковороде, добавить фундук или ми! 


торое время прожарить их вместе и выложить на смазанную жиром блинную сковоро, 
| грильяж остынет, сковороду немного подогреть, грильяж ножом соскоблить, 


перемолоть и посыпать торт. 


р Султанский торт 


й ванильный саха 
Ингредиенты: 70 г сливочного масла, 90'гсахарнои пудры, лимонная цедра, ван 1р, 


Зяйца, 110 г муки, разрыхлитель теста. 
1—2 ч. л. какао, 1 


ч.л. муки, 1 желток 90'г сливочного масла, 


70 г сахара, ванильный сахар. Ё 
А л 


ема: 250 мл молока, 30 г сахара, ванильный сахар, 


] 
| 
Для какаового крема: 100 мл молока, 
| 
Т ч. л. сахарной пудры. 


Для ванильного кр 


белки 2'яиц, 50 г сахаря, 250 млжирных сливок 
щательно раст 


ахара. Хорошо взбить 0 т 


ую сахарную пудрут 


ры, Остальн 
емного ванильного © 


1 ст. л. сахарной пуд 


| Отложит то цедру И н 
| бавить желтки, тертую лимонну удрой и осторожно вмешать в желтково-масля сма: 
Й й сахарной п ложить тесто в смаза 
е ложенной просеянной 2 Вит И ством Ра рыхлителя. По маз 
`` с мукой, смешанной с небо и ачр на медленном Не 
м и посыпанную мукой форму ДЛЯ т шкафа, через нескол 
} М ого 2 
5 Выпеченный торт вынуть ИЗ духов передвинуть торт На д0с 
74 удалить съемный борт» © ое ь тать в ХОЛОДИЛЬНИК Й 
р Ў ] 
ший торт смазать какаовым кремом, д Ь сливками, взбитыми созо 


и бока смазат 
олоке ра: 


ельно Вз 


слой ванильного крема, верх е. 
Для приготовления какаового крема в 


Й тщат 
сахара и сварить густой крем. Масло Ди 
-какаовый крем и ХОР р 


я ванильного крема бел 
7 ванильный сахар» 


А: 
МИ" 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


о емов понемногу добавить в кр Р 
непрерывном помешивании сварить густой крем. В несколько Па и. о 
взбитые белки и хорошо размешать (лучше на водяной бане). Кр 
тенцию и не стекать с торта, 


«2 Торт «Фантазия» 


с ТБ 
ет и, разрыхлите/ 
Для теста Г: 4яйца, 4—5 ст, л. сахарной пудры, ванильный сахар, 4 ст. л. муки, разр 
теста на кончике ножа. 


Для теста И: белки 2 яиц, 


120. сахарной пудры, ванильный сахар. 


Ч сах ивочного масла, 
ч Для крема: 2 яйца, 4 ст. л. сахара, 1 ст. л. какао, ванильный сахар, 180 46 
С гах й пудры. 
| ое обязательно), 250 мл взбитых сливок, 1 ч.л. сахарной пудр 


харной пудры. 
Для посыпания: 302 грецких орехов или очищенного миндаля, І ч.л. сахар ОР 


Л стере > 
Приготовить тесто І. Отложить 2 ст.л. сахарной пудры, ОТАН Шанную © равно 
и ванильным сахаром, Добавить в эту массу поочередно уу СЕ 97 Еа е ел. 
ки, взбитые с отложенной сахарной пудрой. Тесто выложить в ар я 0. и т 
мукой форму для торта (диаметром около 22 см) и на медленном ОИН Г. 20 "опаа 
ное тесто на несколько минут оставить в форме, затем отделить от стенок, удали емный борт 


т, разрезать по горизонтали на 
И с помощью ножа передвинуть торт на доску. Когда он остынет, разреза р два 
одинаковых коржа. 


Приготовить тесто П. Белки взбить с сахарной пудрой и ванильным сахаром. Белки взбиЕ ате над паром 
до загустения, после чего положить их в тщательно смазанную жиром и посыпанную мукой форму ДЛЯ 
торта. Выпекать сначала в сильно разогретом духовом шкафу, чтобы 
уменьшить огонь и допечь, точнее, досушить корж. Готовый корж 
Для приготовления крема яйца взбить с 2 ст. л. сахара, ваниль 
бане до образования Густой массы, остудить, остывшую м 
с 2 стл. сахара сливочное масло и хорошо размешать. З 
Для посыпания торта грецкие орехи или 
Пласт теста [смазать половиной взбит 


тесто слегка подрумянилось, потом 

ВЫЛОЖИТЬ на доску. | 
›ным сахаром и какао на водяной | 
ассу добавить в тщательно растертое | 
атем по капле вмешать ром, | 


миндаль перемолоть и прожарить вместе с сахарной пудрой. 


а него наложить тесто 1, 
аГи поставить в холодильник. Весь 
отовленной сладкой ореховой смесью. 


4 Песочный торт 


Ингредиенты: 180/2 сливочного масла или 2 сахарной пудры, ванильный 
о 
гсоль по’вкусу, цедра А лимона, 1 ч.л. корицы, Зокелп. 


ї сахар; 

"ка, 300’г муки, 1002 Фундука, 50 г цук 
8 ) УКа, 50 г цукатов 
из апельсиновой корки, 1/2 пакетика Разрыхлителя теста, 150 г подогретого повидла 
ванилью для посыпания, | 


жира, 150 


202 сахара 
е 
тертую лимонную цедру; 
Фундук, молотые цукаты 
ЖИТЬ В Холодильник 
раскатать, положи 
половины теста и на › "Мазать повидлом, пове 


пахаром и разрезать, Ч Выпеченный Торт, (е 
ДОЖжно/тесто 


› Накрыть о той корочки, третий смаз 
и из четв Й Посл 
ИТ = ертой и испечь. 
Б один на другой в сеп Р части теста и ис 


пасть сверху положиль плаза решеткой | 


вить крахме 
рахмал и муку, смешанную с ванильным 
С 


а 1 
А жиром и посыпанную мукой форму для то Е а са 
торт переложить н т та 
х р М К на доску и дать остыть. Полностью остыв р е : 
А К едини их, © и 
. $ динить их, смазав кремом, бока также к. Е ои 
соо НИИ смазать кремом и посыпать 
а 
ля при ИЛИ 
Д риготовления грильяжа сахар карамелизировать, добав К ИЛИ 1 
| переложить на смазаннуюжиром блинную сковород г 
2С и ост . 5: р 
| грильяж соскоблить и перемолоть. . пое ае ый б. 
а, 
а 


8 Земляничный торт со взбитыми сливками 


Ингредиенты: б яиц, 200 г сахарной пудры, 1 пакетик ванильного сахара, 180 г муки 
разрыхлитель теста. 


Для крема: 700 г лесной или садовой земляники, 100 г сахарной пудры, 75 мл жирных сливок. 


1з сахарной пудры отложит 


Желтки тщательно растереть с сахарной пудрой ( 
жно смешать с взбитыми с сах: 


ков), добавить ванильный сахар и по очереди осторо 
смешанной с небольшим количеством разрыхлителя- т 


ую отдельно в смазанной жиром и посыпанной мукой форме} 
| остывший корж положить на блюдо, покрыть слоем земляники (\з всего количест 
сахаром и смазать толстым слоем взбитых, немного подслащенных сливок. 

жом, на него тоже положить землянику, сахар» взбитые сливки, накрыть третьим кор 
обмазать взбитыми сливками и поставить в холодильник на 2—4 часа. Перед по 


сить верх торта ягодами земляники. 


белками и мукой, 
части и испечь кажд 


2 Торт «Богема» 


120 г миндаля; грецких орехов или фундука, 
ь теста 


гарной пудры 
соса А о сахара разрыхлител 
> 


Ингредиенты: 12 белков, 
1 пакетик ванильног 


1202 шоколада (или 2.ст. л. какао ), 
на кончике ножа. 


Для крема: 300 г сливочного масла, 1 
Зет. п. муки, пакетика ванильного сахара. 


и». 
Для какаовой глазурис сиропом — см. раздел «Глазури 


3: ч. л, какао, 4 желтка, 


250 мл молока» 


50 г сахарной пудро? 


ой осторожно. в 
деревянной лоЖК «на 
ыхлитель. (Вместо шоколад: можно 
ие орехи или фундук) Из п 


у п 
ІЙ мукой противень 
сто в пред 

ень н‹ 


Белки взбить с просеянной сахарной пудро?» 
| миндаль, шоколад, ванильный сахар И р 
“ какао, а вместо миндаля — молотые р 
В коржей: на смазанный жиром И посыпан 
кончиком ножа очертить по нему круг И ВЫ 
‚тесто наодном иротивне: подтото»_ 


ак ставить, ‘на. 


Тобы коржи Хорошо поде 
На доску, Дать остыть, смаз 


тны сахарно Э 
какао, муки, желтков и а а Не 088 
› периодически размешивая, чтобы на повер. 


«25 Земляничный торт 


Ингредиенты: 6 яиц, 


р желтка 
Для крема: 200 мл Молока, 170/г сливочного масла, ванильный сахар, 50 г муки, 2 У 
150 г сахарной пудры, 


500—750 г лесной земляники. 
Для глазури: 2002 сахарной пудры, 


ителя теста. 
130 г сахара, ванильный сахар, 130 г муки, немного разрыхли 


й и. 
20тел. молока, 2сп. л. сока свежей клубник 


густую пену белки и у 
Желтки растереть с сахаром и ванильным сахаром. аа г фор 
смешанную с разрыхлителем. Тесто выложить в смазанную жир горизонтали на две части, смазать › 
торта и испечь на медленном огне. Остывший корж разрезать по 8 А К: "| 
нижний пласт кремом, на него положить второй пласт, полить е у 1 

бмазать взбитыми сливками. . Е. 

ео крема 100 мл молока нагреть а размешать в нем 20/2 н мш Е: 
шееся холодное молоко смешать с желтками, мукой, ванильным сахаром и, АЕ 8 аи а 
рячее молоко, сварить густой крем. 150г КЛИН оО масла ИЕ А ? е а =. 
немногу, частями, добавить остывший крем. Хорошо размешать, затем ос р шат 
перебранную землянику: 
Для приготовления глазури сахарную пудру растереть 
клубники. Глазурь вылить на торт ис помощью ножа р 
или садовой клубникой. 


с кипящим молоком и соком из свежей 
азровнять, верх украсить лесной земляникой, 


ый торт «под стеклом» 


бет. л. сахарной пудры, 6 ст, л. муки, 


бст л. растоплонного масла, 
гра, ч.л разрыхлителя теста, 1—2 


апельсина. 


Оки, 2 желка, '/ пакетика ванильного сахара, 2ст.л. муки, 130г сахара, 
› цедра и сок !/ апельсина, 


: 60 2сахара, 


100 мл фруктового сиропа или сока из свежих фруктов, 


харной пудры, 40.2 очищенного молотого миндаля, белок, 1 ч, л. воды, 
БС ванильным с 


Ууку, смешанную с 


ахаром, тертой апельсиновой цедро 
Жидкое сливочное 


разрыхлителем. Затем положить р 


И е фрукты ИЛИ ассорти 
ананаса), 


из фрукто 


_ добавлять по капле и тщате 
Для приготовления желати 


Фру 
} сладкую воду ВЫЛИТЬ замо 


ся. (Желатин не кипятить! 
фрукты. Если полив 


и воды, чтобы масса не рассыпа 


лась 
окружность торта и скат 


Ингредиенты: 5 яци, 120 г сах ї пуд 
Л би б 1202 сахарной пудры, {стт л. какао, 1002муки 7 
а. пакетика разрыхлителя теста. Оо атакетика а оо оаа 


4 


ема: 20 И К Ч 7 == }‚ Л, Г, 
р Омл молока, 22 елтка, > паке пика ванильного сахара 1—2 ст, л муки, 
2 2 и, 


оинахо масла, 100’г сахарной пудры, небольшой ананас кли к. 
от. 250 мл жирных сливок, 1 ч.л. сахара. 


+ 


онсервированный ананас 


те: = т 2 нах 1 
В ехо просеять / сахарной пудры и какао, добавить желтки, в 
реть. Белки взбить с оставшейся сахарной пудрой и добавлять их 
с разрыхлителем теста, в желтковую массу. Положить тесто в форму 


шкафа, на несколько минут оставить в форме, а затем ножом отделить ола 
съемный борт и с помощью ножа сдвинуть торт на доску. Полностью ост 
горизонтали натри равные коржа. Крем разделить натри части. Ве р 
стороной вниз на блюдо для торта, полить ананасовым соком, намазать кре 
нарезанным ананасом. На него положить второй корж и о 5 
Ў ать к 01 
коржом, слегка надавить, острым ножом подровнять бока и обмазать крем е 
ками, взбитыми с сахарной пудрой, и на несколько часов ое а тар 
можно пропитывать кремом за день до подачи, а взбитыми сли ами И К 
бы сок можно было использовать, 
на стол. Ананас резать на тарелке, что Е. 
хорошо размешать желтки, ванильн) 
Для приготовления крема в молоке хор . 
бане сварить густой крем и дать (0 


стыть. Масло взбить с сахарно 
ать. 
т = крем и тщательно размеш: 
приемов, добавить в масло остывший крем 


‚ Пуншевый торт 


гредиениии: 7 яиц, 350 г сахара, 14 ст. л. воды, 1 пак 
рыхлителя теста, 350 г муки. 
00 гсахара, 100 мл вина или воды, 150 мл 
а, апельсиновая и лимонная цедра, 
Засахаренных фруктов). 
‘ахарной пудры, 2 ст. л. кипящего 


етик ванильного сахара, 1 пакетик, 


ового повидла, 


‚ 50 г малин я 
рома, 502 50—80 ггрецких о 


ванильный сахар, 


олока, ст 


у. 
а. 


азурью. Верх украсить засахаренными! ФР) 


вынуть и полить ромовой или какаовой гл 


ром из растопленного шоколада, выпущенного из кондитерского мешочка ё фигурной насали , 
б Для приготовления бисквитной массы выпеченное на противне бисквитное ЕЗ9 о Е к 
| ками, подсущить в духовом шкафу, дать остыть, залить холодным пуншеми рам сл 
А а добавить ром или малиновый сок. Масса должна быть сочной: 


ля приготовления пунша в чистую кастрюлю всыпать сахар, налить Е мас А 
повидло и подогреть. Когда сахар растворится, снять с огня, вмешать р О и 2 : 
ром, тертую лимонную и апельсиновую цедру, ванильный сахар, молотые грец 

ные цукаты. м молоком, добавить ром. > 
Для приготовления глазури сахарную пудру просеять, залить а тящей в. 
хорошо размешать и тщательно растереть, чтобы она была гладкой и олестящеи, 


« Малиновый торт 


Ингредиенты: 350.2 муки, 200 г сливочного масла или жира, 100. сахарной пудры» 
100 г грецких орехов, 3 желтка, ванильный сахар, ч.л. разрыхлштеля теста, соль по’'вкусу. 


Для мусса: 3 белка, 250 г сахарной пудры, 250 г малины, 


На доску просеять муку и сахарную пудру, порубить в муку масло, добавить молотые орехи, ваниль 
НЫЙ сахар, соль, разрыхлитель и вместе с желтками вымесить тесто. Разделить его на три равные 
части и поставить в холодильник на 30 минут. Затем каждую часть раскатать по вырезанному ИЗ. 
бумаги шаблону в виде круга толщиной около 5 мм и испечь до образования румяной корочки, 
Остывшие коржи смазать муссом, обмазать верх и бока торта и поставить торт в холодильник. 


| 
Для приготовления мусса в фарфоровой миске взбить белки, добавить п | 


росеянную сахарную пуд- 
РУ, малинуи продолжать взбивать до образования густой массы. (Мусс должен быть очень Густой 
и не растекаться.) 


< Вафельный торт 


Ингредиенты: 1 упаковка вафель, крем. 


әкә 


: У, _ небольшим количеством Холодног 
М. кофе, Ма водяной бане, непрерывно Е 
Хуб жая размешивать, чтобы не образ Е поте 
и Чо просеянную сахарну Раат Комо 
Ы ““РНУю пудру, снова взбить 
М реставая размешивать. ( Крем будет ь 
к вкуснее если він. 
к: ето добав 
х тъ > Миндально-сливочный крем 
ан. ) 
нгредиенты: 150 мл молока, 1 ст. л. муки, ванильный сахар, 1 
ом, М или расштшнельного жира, 100г сахарной пудры, 1002 о Ё И сливочного масла 
(7 2 5 А ЛЯ, Тот. Л, ома, |-— 
А Из молока, муки и ванильного сахара свари и: 
б Е 8 р °лерасварить густую каши 
сахарной пудрой, добавить остывшую кашицу, е А 
ЕИ р Ую ка , НЫЙ 
ввести 1—2 желтка и снова Тщательно размешать (К 
___ = Эрехово-сливочный крем из фундука 
Готовить так же, как МИНД: Й 
а „как ально- ў 
от Ч дально сливочный крем, только вместо миндаля в крем 
І р очищенный и перемолотый фундук. 
. Д 
е | 
| «Е Крем «нуга» 9 
Е Р 
5 Ингредиенты: 150 мл молока, 1 ст.л. муки, 2 желтка, 20.г сахара, ванильный сахар, 50 г шоколада, ЕЗ5 Е 
1229 л какао, 1802 сливочного масла или растительного жира, 80’г сахарной пудры, 502 миндаля. Ј 


Смешать сахар, муку, ванильный сахар, просеянное какао, тертый шоколад и молоко, 


с желтками. Поставить на водяную банюи, непрерывно помешивая, сварить гус 
Тем временем приготовить миндаль: на минуту опустить в кипяток, очистить, под 
лоть и очень мелко растереть. Масло взбить в пену, добавить сахарную пудру, си ) 
понемногу, в несколько приемов, добавить остывшую сваренную массу и подготовлен 
Также в крем можно по капле добавить 1 ч. л. рома или '/ ч. л. очень мелко молотого, 
римого кофе. 


5 Ванильно-сливочный крем 


Ингредиенты: 150мл молока, 1 пакетик ВИНО сахара, 1—2 желтка, 1 ст. л. муки, 

180 г сливочного масла или жира, 100 г сахарной пудры: т. 
75 мл холодного молока размешать с желтками, всыпать о’ н ее. 
хорошо размешать и влить в остальное, пор моло и А. 
вочное масло взбить в пышную пену, добави оста 0 о. 
многу — ОСТЫВШИЙ крем. Все вместе вымесить до глад 


немного рома.) 


25 Грильяжно-сливочный крем 


Дет. л. муки, 2 желтка, 


'Ингредие 7 Я о сахара 
р. нты: 150.мл молока, 72 пакетика ванильного сах 1р. 0 ЮЕ 
180. і С, 7 гахарн < 
г сливочного масла или растительного жира, 02 сахарно дру 


х й дука или миндаля. 
. са: 50 г сахарной пудры, 502 фун 
Для грилья. Е. 


| НЫЙ С 
Г вести муку, ваниль кре 


аз 
В небольшом количестве молока р к. 
снова взбить, понемногу 
все вместе тщательно 


ОВ И 5 % о 


го подогреть, чтобы кусочки трильяжа 


ч 
о 
ю сковороду И 
ть ‘дна, и растоло 


о 
студить. Затем сковороду немн 
чь их в порошок, 


и пуд С какао 
Тяйцо, 1 желток 60 сахарной пудры, 2 ст. 1 
жира, 602 сахара, ванильный сахар. 


и рубленым шоколадом, добавить молоко, разме. 
шать и при постоянном помешивании сварить на 


І < ст. л. муки, 
мл молока, 1 ) ) 
А 180 = сливочного масла или расниииельного 
оладӣ, 


Муку смешать с сахаром, просеянным какао илу 
ее сяйцом и желтком, все тщательно размеша п 
водяной бане. (Должна получиться густая масса.) Затем остудить авить 


Й аром сло. 
в тщательно растертое с сахарной пудрой и ванильным сахаром масл 


'Сливочно-фруктовый крем 


С, ла 
Ингредиенты: 200 мл молока, 2 ст. л муки, 2 желтка, 50 г сахара, 200 г сливочного мас 
или растительного жира, 100 г сахарной пудры, 2—3 ст. л. сокасвежей клубники, малины 
абрикосов, вишни, апельсина или лимона. 


Из молока, муки, желтков и сахара сварить густой крем и остудить. Масло взбить в пену, добавить 
просеянную сахарную пудру и понемногу влить сок свежих фруктов ИЛИ ЯГОД. (Если добавляется 
сок апельсина, то желательно положить в крем немного апельсиновой цедры.) 


«> Винно-сливочный крем 


Ингредиенты: 150 мл белого сухого вина, 2 желтка, 50/2 сахара, 1 ст. л. муки, 180 г сливочного 
масла или растительного, жира, 1002 сахарной пудры, 1/› пакетика ванильного сахара. 


В вино добавить сахар, желтки, муку; все тщательно размешать, чтобы не образовались комочки, 
и на водяной бане при непрерывном помешивании сварить густой крем. Остудить и добавить во 
взбитое с сахарной пудрой и ванильным сахаром масло. 


ГЛАЗУРИ 


залить холодной водой, добавить 
верить, снимая образующуюся сероватую пену, до тех пор, 

„После Этого сироп снять с огня, посуду с ним поставить | 
не начнет белеть и не превратится в гладкую белоснежную 


НЮ И раз гладк 
размешивать до гладкости. По необходимости добавить 
д или к 


УРЬ Готовится 


Из просеянной 
ОМОМ лимонным сок 


ом, какао ит, п.) 


< Шоколадная глазурь с сиропом | 


заар харной пудры, тща 


Ингредиенты: 150 г сах 
у или твердого жира. 


арной пудры, 


я глазурь с сиропом 


Юг сахарной пудры, 7 ст. л, воды, 30—4 
520—401 кақ 
10 


арную пудру залить водой, постав 
є ак 2 1Ву 

їр. всыпать какао и на умеренном ТТЬ 

— шать до гладкости. Когда глазу Е 


то: 1002 кулинарного шокол‹ 
108 70 г тверд 
ердого жира 


Шоколад разломать на мелкие кусоч 
усочки, положить в каст 


астопить. Затем с Сог жи 
р нять сотня и размешивать, пока мас Е ае 
р С. В: М 


] а не начнет слегка 
каовая глазурь с кукурузным крахмалом | 


менты: 1—2 ч. л. какао, 80 е сл 
й какао, 50 г сливочного масла или твердого жира, 8 
ил. молока, 1 стл. кукурузного крахмала. (ра, 80 г сахарной пудры, 


Масло илу эдый аст 
"твердый жир растопить, добавить сахарную п ‚ МОЛОКО И 
вать на умеренном огне до кипения (кипят А и, 
ить нельзя!). Затем отставить 
крахмал и тщательно размешать. Горячей глазурью полить ОИ н иг 
лодильник для застывания. ве ^^ 


ә Карамельная глазурь 

Ингредиенты: 200 г сахарной пудры, 1 ст.л. воды. 

водой и на умеренном огне карамелизировать до 
минимального, растереть комки и вымешать м гдо 

чтобы она не застыла, прежде чем ее удае 


тожом, смоченным в растительно 


Е Сахарную пудру сбрызнуть 
после чего огонь уменьшить до 
(Карамельную глазурь надо готовить быстро, 
Ы реть.) Растирать и разрезать карамель следует * 


ый Е. 
_ 5 Фруктовая, винная и ромовая глазурь 
Н Ингредиенты: 3002 сахарной пудры, 3\ст. Л. молока, 2'ст, л. сока свежих т или ягод 

го (малины, клубники, смородины, вишни, лимона, апельсина) или 2 ст.л. рома (вина). В 08 
Сахарную пудру просеят» всыпать в фарфоровую моо вй 
кой, влить в нее кипящее молоко и продолжат» 7А чества п 


7 Е 13 ЭТОГО КОЛИ 
капле фруктово-ягодный сок или ром. Глазури 


торт или несколько пирожных. 


= 2ЗНӘЩ 


сти, добавить 
е сдобные ИЗД! 


| © Глазурь из белков 


Ингредиенты: 3002 сахарной п 
Сахарную пудру. 
и покрыть получе 
ально подходит дл 


онного! сока. 
елка, 10 лим 
еи ' : белками до гладко 


паа ‚ торты или други: 
нной гла 
я отделки мед 


ЗАПЕКАНКИ ү" 


ег 


не учные ИЗДЕЛИЯ ваза 1 


кой форму или каст. 
тщательно размешивая. Тесто вылить в смазанную жиром и О ш И 
рюлю и запечь в духовом шкафу. Готовую запеканку вынуть из фор 
харом или дать остыть и всю смазать муссом на белках ? ВИДОМ лимонным соком до тех 
Для приготовления мусса белки взбивать с СахарНои удрой в ающейся пены. 
порі пока мусс не достигнет состояния очень плотной, не растек 


«3 Запеканка «День и ночь» 


орехов 
с „уға 60 ггрецких ор 
Ингредиенты: 30 г сливочного масла, 60 г сахарной пудры, 3 желтка, 1 а р. а 
Е 7 21 : 
или миндаля, 1 булочка, 1 ст, л. панировочных сухарей, 1 ч. л. какао, ванил 


идла. 
Для мусса: 2 белка, 802 сахарной нудры, 1 ч. л. лимонного сока, ч.л. пов 


ной ванили или корицы, хорошо разме 
Масло взбить с сахаром, добавить желтки и немного толченой а а а Ра орехами и суда | 
) П хер ? 2 Я 
шать, добавить замоченную, отжатую и протертую булочку, е Ч жиром и посыпанную 
рями белок. Тесто разделить на две части, половину поместить мешать какао, выложить сверху 
: | я тесто в а акао ) 
$ 7 иску. В'оставшеес 
мукой кастрюлю или в жаропрочную мист с й ить из формы, дать ост 
т первый т и испечь в духовом шкафу. Готовую запеканку вынут формы, д ЫТЬ 
и обмазать муссом. 
Для ани мусса взбить белки и, продолжая взбивать, всыпать частями сахарную пудру 
4 / т сто 
положить повидло, размешанное с лимонным соком. (Взбивать до образования густой пены.) 


< Хлебная запеканка 


3 , 
д 7 лого х, г сах 30 г сливо+ о масла, 3 яйца 
Ингредиенты: 100 г толченых сухарей из белого хлеба, 100 г сахара, 30 г сливочного! 4а, 


| 
Зет, л. рома или черного кофе, 1 щепотка разрыхлителя теста, 302 фундука или миндаля, 
корица по вкусу, 


Масло взбить, добавить сахар, корицу, желтки, толченые су 
лотый фундук или миндаль, взбитые белки и не 
жиром и посыпанную мукой 
Остывшую запеканку подать 


хари, смоченные ромом или кофе мо- | 
много разрыхлителя. Тесто положить в смазанную 
форму и запечь в духовом шкафу до образования румяной корочки, 

© муссоміна белках, с компотом или смазать повидлом. 


4 Ореховая запеканка с мармеладом 


Ингредиенты: 1002 сахарной пудры, 


4яйца, 502 
крахмала цли муки, 


150 2 мягкого мармелада. 
„Для белкового крема: З!белка, 


фундука, 30.2 картофельного (кукурузного) 


150 гсахара, ванильный сахар. | 


Фундуком ив смазанной жи 
Форме для запеканки испечь, Белки взбить с сах 


ром и посыпанной сухарями 
ахаром. Переложить бисквит | 
1м мармеладом или раз- 


› смазать мягки 


Нильный сахар. 


2 желтка, ванильный сахар. 


і ї 
й 


'Для приготовления КРема в каст 
немногу размешивая, чтобы не 
размешивать, пок 


елки испол ЬЗОВ 
в Трильяжная запеканка 


т = 
‚ : 70 г сливочного масла. дат 
Ингредиенты й Оо масла, 4 яйца ванильный сахар, 60 
от. л. сахарной пудры, руб г панировочных сухарей 
, 


"Дия грильяжа: 70 г сахарной пудры, 702 миндаля, 


Для ванильного крема: 500 мл молока, 70 = 


1хара, 3 порошка ван ьНого пуд. ‘нга, Зет, л. рома 
сахара, 30: р а ванильног туда ‚Зет. л 
Пр ГОТОВИТЬ Гү ИЛЬЯЖ: сахарну 0) тудру насыпать в К; 


а, добавить 
миндаль начнет потрескиват 


: З анную жиро уги дать. 
тыть. Затем сковороду быст т ? ган ег Е 

жЖ от дна сковороды, 
в ступке. Масло взбить, добавить же 
положить грильяж и взбитые с сахарной пудрой и сухар; 


анную жиром и посыпанную мукой форму и запечь. Готовую запе- 
посыпать сахаром и подать с кремом. 


Для приготовления крем 


ДЛЯ орехов или истолочь 
немного ванильного сахара, размешать, 


белки. Тесто поместить в смаз 
канку вынуть, 


я 


98 
а порошок пудинга развести несколькими ложками холодного молока, = 
вылить в кипящее подслащенное молоко и размешивать до тех пор, пока масса не начнет тустеть.. 
Дать крему остыть и, размешивая, добавить ром. 


«55 Запеканка с фундуком 


Ингредиенты: 60 г сливочного масла, 60 г сах арной пудры, 4 яйца, пакетика ванильного сахара, 
302 панировочных сухарей, 1 ст. л. рома, 50 г фундука. 

Для винного крема (шодо): 2 яйца, 100 г сахара, 300 мл вина, 50 мл воды, 1 ч, л. муки, лимонная 
цедра, ваниль. 


гдрой, желтками и ванильным сахаром: Белки’‘взбить спропитанными 
{ ? ) 
уком, добавить в желтковую массу, хорошо размешать. И выл 
форму и запечь в духовом шкафу. Готовую запеканку 
Й о. - 
< ке подать винный крем шод! 
ть из формы и посыпать ванильным сахаром. К на =. и. 
ЕУ а ї тельно размешать с сахар р 
Для приготовления шодо яйца тща ть о ценры ивсевмеете ОО 
Й ного ванили и ли! а 
задална к как он станет жидким.) 
массы, добавить вино с . а Доло нельзя доводить Д0 е а 
бане до состояния густо . 


Масло растереть с сахарной пу 
ромом сухарями и молотым фунд 
в смазанную жиром и посыпанную сухарями 


о с молоком 
нцентратом кака ; 
285 Запеканка с концентр 100 г сахарной пудры, 2яйца, 


ого жира, 
Е В 120 2муки 


ли раститель . Е 
Ингредиенты: 80 г сливочного масла и р шаан Е. 


ата ка 
ванильный сахар, 1 00 мл молока, 60:2 концентр. 


аннын» порошка ванильного пудинга. 
олока, 60—80 г сахара 30 г пор 
Для ванильного крема: 500 млм | ЕЕ. Е. 


влить молоко. В желтковую не о 
е с оставшейся сахарной пудрой бел ки. 


вить конце 
2 й пудры И желтками, доба 
Масло взбить с */з сахарно 


бивать, 
у и одолжая 0: 
сахар и маленькими дозами, р 


биты анкии 77 
ителем, и Вз й формудля запеканки ив 
мук ю с разрыхл О риу 
Соар К ИИ жироми посыпанную му. 
выложить в тщатель 


подать с Вани 
ать сахаром и 

ности. Запеканку вынуть, посып 

ховом шкафу до готов . 


у - Мо’ 
лькими ложками 
азвести неско ИИС 
| ок пудинга Р }м помешивании свар 
° Для приготовления крема пы харом. При непрерывном г о 
Е С А А щее молоко : 
_ _ в остальное кипящее 


„не переставая размешивать. 


ов 


‘арной пудры, б яиц, 1002 
енты: 100 г сливочного масла или растительного жира, 110 г сахарной 0 ет У 
е я ЛА", 7 у. 
эренких орехов или миндаля, 50° шоколада, 1 ст. л. панировочных сухарей, 5012 мукі 
_ Дия мусса: 3 белка, 1502 сахара, 1 


ч.л, лимонного сока, Іст л. кислого повидла. 


а, размягченньы, 

го ванильного сахара, С 
Масло взбить с сахарной пудрой и желтками, добавить а С сухари и муку; Тесто помех х, 
Шоколад, хорошо взбитые белки, молотые грецкие орехи т я торта и 'ваневать в п ЫИ шкафу 
тить в смазанную жиром и посыпанную сухарями (ву м Взбитыми сливками или фруктовым 
45 минут. Вынуть из формы, дать немного остыть и е 
муссом (Из этого же теста можно приготовить пуди НГ, в пену 6 бавляя в процессе вз биваних 
Для приготовления фруктового мусса белки взбить в пустую ? 
сахар, лимонный сок и кислое повидло. 


в 


| 
< Ромовая запеканка 


иных | 
Я 0 2, ‚ рома, 20.2 панировох 

Ингредиенты: 50 г сахарной пудры, З желтка, 1 белок, 40г муки, 2. ст.л. рома, 

сухарей, ваниль, лимонная цедра, разрыхлитель теста. 


ч ахарс |. л. муки, + сахе 2. ст.л. рома 
сахар, 2 л.[ 
лока, 2 желтка, 60 г сахара, 1 ч.л. муки, ванильный 


Желтки растереть с сахарной пудрой, ванилью, лимонной ЦЕДРОЙ И ВОМОХ а стое взби- 
тый белоки муку, смешанную с разрыхлителем и сухарями. Тесто вылить в см: у И ром и по- 
сыпанную мукой форму слоем 1,5 см и запечь в духовом шкафу до образования румяной корочки, 
Готовую запеканку посыпать сахаром, дать остыть и смазать ромовым кремом. 

Для приготовления крема в`молоке развести желтки, саха 
рывном помешивании сварить на водяной бане 
и осторожно перемешать. 


р, ванильный сахар и муку, При непре- 
не очень густой крем. Дать остыть, добавить ром 


< Винная запеканка 


Ингредиенты: 40 г сливочного масла, 


80 г сахарной пудры, З желтка, 
80'г панировочных сухарей, 


1 белок, 200 мл вина, 
50 г миндаля, 1 ст. л. муки, 


корица по вкусу. 
Для винного крема: 2яйца, 1002 сахара, 300 мл вина, 50 


мл воды, 1 ч. л. му 
Для фруктового мусса: 2 белка, 2002 сахарной пудры, 


ки, лимонная цедра, ваниль. 


| 
. 
| 
4 
200 г клубники (малины, абрикосов). | 


Масло взбить с сахарной пудрой, корицей и желтками. Сух 
Стояться, всыпать миндаль 


и соединить с вымешанной жел 


ари залить вином, дать немного на- 
вмешать в нее мукуи взбитый 


тково-масляной массой. Шо очереди 


Какао или размя 
ВИТЬ взбитый б 


‚Для приготовления мусса белки вби 
у я зис Р ЗУУТ; 

н, постепенно Чачивляя остальную просея 
вить ром и взбитые сливки, (Мусс "ную сахарную 


еканка с маком и яблоками 


зы: 50 2 сливочного масла, 2 яйца, 30 
) ‚30:2 


я сахарной 
и. ванильный сахар, лимонная цедра рной пудры 


‚ 3 булочки, 100'г мака, 2—3 кислых 
Г Масло взбить с сахарной 
ахарно 1 Й | 
рной пудрой, добавить ванильный саха 
р ОУ ахар, лим 8 

мак и нарезанные ломт %нНЫе мелкими А ао ИИ 
ломтиками яблоки, осторожно вмешаті аби сто А 
ь тые белки. Тесто вылс 
л ВЫЛО, 


арями форму и 
испечь в духово { ( ую 
анильным сахаром, Г ма 


“ размешать, положить наре: 6 

зиками булочк 
занную жиром и посыпанную сух 
вынуть из формы и посыпать в | 


5 Картофельная запеканка к 


П ПАМ > я .) 9 Е А М < 
Ука, 2 белка, 90: сахарной пудры, сок и цедра лимона, 150 гк. 
192 манной крупы, 10° картофельного или кукурузного крахмала прнофеля 


Отваренный журе кар! 

отваренныйів кожуре картофель очистить и протереть, *4 сахарной пудры смешать 
тертой лимонной цедрой и лимонным соком, добавить картофель (хорошо размешать чтобы 
ло комочков), манную крупу, крахмал и взбитые с оставшейся сахарной пудрой белкі З 
жить в смазанную › зыпанную су шк 
д смазанную жиром и посыпанную сухарями форму и запечь в духовом шк 
с фруктовым соком, компотом или джемом. 


255 Лапшевник с орехами 


Ингредиенты: 350 г муки, 2 яйца, 50 г сливочного масла, 80 г грецких орехов, 50 г сахарной пудры, 
корица, 100 мл молока, 

Из муки, 1 яйца и воды вымесить не очень крутое лапшовое тесто, тонко раскатат 

роткую и узкую лапшу и отварить ее В подсоленной воде. Тщательно отцеженную лапш 
рной пудрой и корицей. Форму для запеканки или ка трюлю 
ать сухарями и положить в нее небольшую часть лапши, посыпать орехами» Т 
следующий слой лапши и орехов и так продолжать, пока не закончатся все компоне: 
лапшевник молоком, размешанным © яйцом, и запечь на медленном огне в духовом. 


зования румяной корочки. Готовую запеканку вынуть из формы и посыпать ванильн 
(Один из слоев лапшевника можно смазать сливовым, яблочным или другим повидлом 


с растопленным маслом, саха 


жиром; посып 


і 2 Творожная запеканка 
А ге, га. 2`бе, я лки р 

Ингредиенты: 300 г творога, 50 г сливочного масла, 50 г сахара, 3 желтка, = белка, 2 булки, И 

50 манной крупы, ванильный сахар, соль по вкусу. к Р 

Е бавить соль, ванильный Саха] 


‘ками, до 
ть с сахаром и желтками, д 
ны ледними ввести взбитые белки (Еб 


Е и отжатые булки, творог, манную крупу и пос а: 
| стая, добавить немного молока.) Дать тесту гоя 
| - и запечь в духовом шк 


масса очень Г о 
ю сухарям а 
в смазанную жиром и посыпанну и. 
: 5 анку слегка остудить и посыпать х 


румяной корочки. Готовую запек З 
с фруктовым соком или теплым ванильным кремове 


49 Нежная творожная запеканка й 
г аля, 100.2 изюма, 
Р 2150 г творога, 6 яиц, 50 2 сливочного масла, 1002 сахара, 100 2минд Д си 

( соль по вкусу. Ыр 


ОДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


у ‚мазанную жиром 
Р ожить в С 

ТоЯЛ отом ВЫ Е арЫ 

тый и перемолотый, Дать тесту 30 минут постоять, А лзования румяной корочки, Готовую 
очищенны ёре ЫЙ. Д: у е А: 

овом шкафу дс 
ло сухе ‚и запечь в духовом и 

и посыцанную сухарями форму и зат } 


«емом или ванильным кремом, т. 
р рмы, посыпать сахаром и подать с дя р 
запеканку выложить из формы, па р 


25 Рисовая запеканка 


х й пудры, 
5 2 г) 30гсахарнош! 
Ингредиенты: 1502 риса, 300 мл молока, 50:2 сливочного масла, 802 Г 


лимонная цедра, ваниль, соль по вкусу, ваниль: 


| 
З яйца, 
| 


ая цедра, 
Е М ‚ МУКИ, ЛИМОНН! 
Дах винного крема: 2. яйца, 1002 сахара, 300 мл вина, 50/мл воды, 1 че лем) 
1, 07 ить, залить водой и поста. 
Й ой, отцедить, 
ГЬ ХОЛОДНОЙ ВОДОИ, 1 
2 4 = ком, промыть Холс т В оленное молоко, сварит 
Перебранный рис ошпарить кипятком Ё Е а следка оле е ооа зер» | 
я “т р ат СТА витЬьс › от Же Ва 
варить. Когда рис начнет стано У 5 Е | 
е. у к и о Взбить масло, добавить а ге белки. Кастрюлю или форму для 
и ру и остывший рис. Последними ввести вз ой ХОИ приготовленной массой и на Й 
е но смазать жиром, посыпать сухарями, НЕ из формы и посыпать ваниль. ; 
гне запечь в духовом шкафу, Выложить готовую за 
медленном огне зг ьвду) 


те авать теплыми.) 
: ‹анку и крем следует подават 
ным сахаром. Подать с винным кремом. (Запеканку и РОА с сахар м и мукой до образования 
Для тОБЛЕНИЯ винного крема яйца тщательно размешать Ў т м и р 
П у а рема А я Е А. 
густ й добавить вино с водой, немного ванили и лимонной цедрь В 
устой массы, доба ь 7 В 


НЫЙ 
водяной бане до состояния густой пены (не кипятить!). 


485 Запеканка из булок с грушами 


рствыс бу. 50 г изюма, 502 грецких 
Ингредиенты: 5002 груш, сок У лимона, 1 ст. л, рома, 4 черствые булки, 50 г изюме ре 
орехов, 125 мл белого вина, 125 мп молока, 2 яйца, 1 ст. л. сахара, корица 


Очищенные груши нарезать ломтиками и сбрызнуть лимонным соком, ВИНОМ и ромом. Добавить 
булки, нарезанные ломтиками и подсушенные в духовом шкафу, очищенный изюм, рубленые оре= 
хи, корицу и дать массе постоять в течение 30 минут. Форму для запеканки или кастрюлю смазать 
жиром, посыпать сухарями, наполнить приготовленной массой, залить МОЛОКОМ, 
сяйцами и небольшим количеством сахара. Запекать массу Н 
Готовую запеканку посыпать ванильным сахаром. 


размешанным 
а медленном огне в духовом шкафу, 


З Фруктовая запеканка из булок 


Ингредиенты: 6 черствых булок, 30 г сливочного 


1 
масла или растительного 
фруктов, 1002 сахарной пудры, 200'мл молока, 3 


жира, 500) разных 
—4 яйца, корица по вкусу. 


Булки нарезать кубиками и Подсущить на противне в 


духовом шкафу, [ 
КИ, груши, персики, абрикосы, 5 


Тодготовить фрукты: ябло- 
арезать ломтиками или маленькими 
астопленным маслом, фрук 
ную жиром и посыпанную 
ами, и запечь в духовом шка: 
а немного остынет. 


анным с ЯЙЦ 


ЙИ подать, Когда он 
С Манная запеканка 


Ингредиенты: 
Зяйца, 


о «Рупу и при непрерывном ПОМ 
с кі 
ванильнь о и тертую лимонную цедру. Ж 7. 
сахаром, постепенно добавить манн Ш 


›И ввест ? 
и взбитые с оставшейся сахарной уро 


Бъко 


м — белки. Всю массу положит 
“ Р 
У шкафу. Готовую запеканку ВЫЛОЖИТЬ 
г, г; у 
с фруктово-ягодным соком, компото 
Для приготовления Какаового крем т 
помешивании варить до состояния г 
Л 
Е 25 Лапшевник с маком 
Л : 60 гсаха Ж пудры 2 С, 
Ингредиенты: 60 арнои пудры, 50 г сливочного масла, вани я 
‘вермишели-паутинки. | "ини сахар, Зяйца, 200 7: 
4 
| ия начинки: 80 г мака, 60 г сахара, 100 мл водь 4 
6 Д воды, 300 изюма, ванильный сахар. 
>, Масло взбить с Й 
зоитьс половиной сахарной 
: чхарной пудры, желтками и ваниль 
| в | - ным саха ] 
| | И отцеженную вермишель и взбитые с оставшейся сах я 


арной пудрой белки. Половин Ї 
м б ну верх 
е ми посыпанную сухарями кастрюлю, разложить па 
рои половиной вермишели и запечь, Готовую запеканку выложить из ка 


р С у пос т т сах П : 
И (‹ З (е ать ванильным саха 20м дм аковую начинку м у т Г 
р ОЖНО положить тонкий 
сливового или яблочного пову дла 


положить в смазанную жиро 
начинку, накрыть в 


Для приготовления начинки сахар прокипятить с водой, добавить молотый мак и ванилы 
Немного проварить и, если надо, разбавить. В теплую начинку вмешать изюм. 


5 Лапшевник с творогом 


Ингредиенты: 3002 вермишели-паутинки, 40г сливочного масла, 301г сахара, корица. 


в, 
Для начинки: 20 г сливочного‘ масла, 2 яйца, 200 г творога, 30—502 сахара, 30 г изюма, 50 мл сливок, | 
соль по вкусу. р 


отварить в подсоленной воде, ополоснуть ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ И отцедить. В ми 
астопленным маслом, сахаром и корицей. Форму для запеканки ем 
жиром и посыпать сухарями, положить половину вермишели, на нее — ин ор 
половиной вермишели, рукой уплотнить массу И запечь в духовом шкафу. ую 


выложить ИЗ формы и посыпать ванильным сахаром. о Е Ь 
Для приготовления начинки взбить масло, добавить сахар, желтки, р) ый ТВ 


тые б емешать. 
изюм, немного сливок и взбитые белки, хорошо пер 


Тонкую вермишель 
смешать вермишель ср 


2 Манная запеканка с черешнеи 


30 г сливочного масла) З яйца, 120 г сахарной 


соль по вкусу: 
м. Масло рас 

егка подсоленным молоко! 
иску и залить кипящим, сл | 


Е й пудры, желтками, тертой лимонной ри в ла 58 
а уи Шат» чтобы не было комочков, полож м. 
манную кашу, Хоро разме м и молотым миндалем белки. тое а а е 
НЫ г. наполнить приготовленно =. м 
а м ю запеканку выложить на блюдо и = м 
и оне любые фруктьь ягоды! ИЛИ 
(Вместо черешни м 


Ингредиенты: 250 мл молока, 120.2 манной крупы Е 
! пудры, лимонная цедра, 402 миндаля, 2502 черешни, в ) 


Манную крупу всыпать вм 


29; Манная запеканка с творогом 


} Ингредиенты: 40 г сливочного масла, 60 гсахарной пудры, 
200 г творога, З яйца, ванильный сахар, соль по вкусу. я проселнной сахарной пудры и ван 
е а к и все хо 
| ] ‘тщательно растереть сполови емного соли 
Г. е ое протертый еа ть всю мас 
_ вабитые составшейся сахарной пудрой белки 


200 гманной крупы» 100 мл молока, 


а т румяной корочк 
‚ховом шкафу до образования РУ рочки. 
ном огнев дуз тС 


о и запекать на медлен а 
е м либо с фруктово-Я 


" Подать с ванильным или винным кремо 


очного 


› Рисовая запеканка с какао 


500 мл молока, 1 щепотка солш 
Зяйца, З яблока, апельси 


120г сахара, 802 слив г 
новая или лимонна, 


Ингредиенты: 2002 риса, 250. мл воды, 
масла, 30 г какао или концентрата какао с молоком, 
т й водой, залить кипятком и варить на 
‹олодно 
Й СИ ‹ом, промыть хо локо, немного посоли 

Шеребранный рис ошпарить кипятком, ТБ. ВЛИТЬ МО 7 ть 

А оа нд часто таа. Когда рис начнет густе а ет какао с молоком, сахар, 

и сварить до НОСТИ Затем вмешать в рис масло, какао ЫВ перемешать и немного осту. 

АГ" едру,› 
Й с или лимонную цедр А т 

ванильный сахар, тертую апельсиновую е „ ломтиками. Половину рис 
и ее и взбитые белки, Яблоки нарезать ТОНКИМУ жи, е 

ў Й а = Р 

е в смазанную жиром и посыпанную сухарями форму, я. духовом М 7 

иса и еч уз А у: 
количеством сахара, сверху положить вторую половину риса и г ь 0026 ую 
Е а А ава 7 
запеканку выложить из формы и посыпать ванильным сахаром. Подавг 


«25 Крупяная запеканка с черносливом 


Ингредиенты: 150 г крупы (любой), 2. яйца, 40/2 сливочного масла или жира, 50 гсахарной пудры, 

200 мл молока, 200 мл воды, 150 г чернослива, лимонная цедра, корица, соль по вкусу. 
Шеребранную и промытую крупу сварить в подсоленном молоке, разесденном водой (или в подсо- 
ленной воде), до готовности. Когда каша остынет, добавить масло (или жир), расертев с сахаром, 
желтками, тертой лимонной цедрой и корицей. Аккуратно вмешать взбитые белки и отваренный, 
хорошо отцеженный и нарезанный кусочками чернослив. Подготовленную массу положить в сма- 
занную жиром и посыпанную сухарями форму и запекать в духовом шкафу до образования румя- 
ной корочки. Готовую запеканку выложить, посыпать ванильным сахаром и подавать теплой. 


«Е Запеканка из булочек с творогом 


Ингредиенты: 6 булочек, 300 мл молока, 602 сливочного масла, 90 г сахарной пудры, 2 желтка, 


1 белок, лимонная цедра, ваниль. 


Для начинки: 2002 творога, 302 сахара ванильный сахар, 1 яйцо, 30г изюма, 2ст.л. сливок, [ ст.л, муки 


шанную массу добавить 
А ‚ Выложить первую часть в кастрюлю, смазанную 
? ожную начинку, затем следующую часть булочной 
ху должен быть слой булочной массы. Запечь в духовом 
Я А вую запеканку выложить на блюдо и посыпать ва- 

Для приготовления на 

Добавить яйцо, очи, 
_  Мещать, 


ЧИ Ая 
НКИ протертый творог тщательно смеш 


ЩЕННЫЙ изюм, немного слуво ать с сахаром и ванильным сахаром 


К ИЛИ Молок: а 
ока, муку и все вместе осторожно пере" 


‘анка из булочек с яблоками 


1 ток или 2 
в Буа 50 батона, 200 мл Молока, 1 яйцо, 40 й 
ў 40 г сливочного 
масла, 


я 1 ст.л Ў 
ьный сахар, соль по вкусу. “метаны, 2 яйца, 30 о ма 
( 2 


Булки или батон нарезать ломтиками тол 
жиром и посыпать сухарями 
половину начинки, 


щиной 1 см, Приготовит 
форму. На дне А В 


поверх нее — вновь бул 

массу залить молоком, размешанным сяйцо 

Кўк: - печь в духовом шкафу до образования румя 
Г ‚ ванильным сахаром. 


рожную 
формы разложить ломтики булок, 

ки и начинка, верх ВЫЛОЖИТЬ ломтиками. 1 
м и растопленным маслом. Рукой упло 


НО корочки. Выложить запеканку из формыип 


Для приготовления начинки творог протереть, слегка подсолить 
› 


й сах добавить сахарн 
ный сахар, желтки, изюм и все Сараш 


хорошо размешать. Затем вмешать сметану, взб 


65 Яблочная запеканка 


Ингредиенты: 4 яйца, 80 г сахарной пудры, 80 г сливочного масла, 300 мл молока, 80 г муки, 
небольших яблок, джем, ваниль, лимонная цедра по вкусу. 


Из молока, масла и муки сварить густую бешамель и немного остудитьее. Желтки пщатель 
с сахаром, ванилью и тертой лимонной цедрой. В желтковую массу добавить остывшую бе 
рошо размешать и ввести взбитые белки. В ‘смазанную жиром жаропрочную посуду: о 
тотовленные яблоки, сверху — тестои запечь в духовом шкафу на медленном отн Тотову 7 
ку посыпать ванильным сахаром. Подавать в той же посуде, в которой она запекалась, 


Яблоки очистить, сердцевину вырезать, сварить их в сиропе (не разваривать), Немо 


и заполнить выемки в яблоках джемом или малиновым повидлом. = 


«2 Клубничная запеканка 


й пуд ла, 40 г муки, 2. яйца, Р 
Ингредиенты: 125 мл молока, 40 г сахарнон пудры, 30 г сливочного мас, (уки, 


100 г клубничного повидла, ваниль по вкусу. 


й ашения: 
120 гсахара, лимонный сою клубника для укр 


Для мусса: 1 белок, 1002 клубники, | 
ильный сахар и масло, ВСКИПЯТИТЬ, всЫп: 
ое тесто. Остудить, добавить желтки» хорош 
ложить в смазанную жиро! 
ечь в духовом шкафу 

сверху покрыть ! 


ан 
В молоко положить сахарную пудру в 


рывно помешивая, сварить густое м: И. 
положить взбитые белки и аккуратно Е м 
о т ее клубничным повидлом, 
ной корочки. Готовую запеканку смаз 


Й клубникой» 
. муссом и посыпать нарезанной кусочками у! 


28 Яблочная запеканка с белковым кремом 


80 г мук 
2. ст. л. теплой воды, 1 


ст. л, рома, 


100г сахарной пудры, 
яблоки, ваниль по вкусу. 


2 белка, 120.2 сахарной пудры, ванильный 


Ингредиенты: 2 яйца, 
разрыхлитель теста, 


Для белкового крема: 


сахар. 


__ СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


огне запечь в 


7 ую запеканку в ут 
духовом шкафу до образования румяной корочки. Готову! 
Формы вместе 


харом белками 
итыми с сахаром б 1 
с бумагой, переместить на противень, верх г 20 слегка подрумянились 
и поставить противень в умеренно нагретый духовой шкаф, чтобы А 


я сахарную 
енно добавля 

Для приготовления белкового крема хорошо взбить белки, постеп 

И ванильный сахар. 


Й подать к столу. 
2 еи в ней же 
Эту запеканку также можно приготовить в жаропрочной посуд 


Ф «Яблоки в снегу» 


Ингредиенты: 1502 


ки, 80. 17) Я й пудры 
50 г сахарной пудры, 
муки, г сливочного масла или растительного жира, 2 р 
1 желток, 6— 


8 яблок, 1002 повидла, соль по вкусу. 


Для белкового крема: 5 белков, 200 г сахара, ваниль, 


сахарную пудру, немного соли, 
лы оигоо ода лсрадо сивите к о В ХОЛОДИЛЬНИК, 
Желток и сначала с помощью ножа, а потом руками быстро выме варить до мало И 
Тем временем очистить яблоки, вырезать сердцевину и в А а ри теор ИИ 
в большую форму для торта, по окружности | с 
ааыр и Тотовое тесто смазать Е лкового крема 
ки. Сердцевину яблок заполнить повидлом, накрыть их «шапкой» бел т 14 оша 
из белка, взбитого с сахаром и небольшим количеством ванили. Посыпать бе у учер 


Ко сахарной пудрой и на 4—5 минут поставить в духовой шкаф, чтобы подрумянился белковый крем, 
Когда запеканка немного остынет, разрезать смоченным в воде ножом, 


ПУДИНГИ 
45 Пудинг из бешамели 


Ингредиенты: 50 гсливочного масла или жира, 502 муки, 300 мл молока, 4яйца; 80.2 фундука, 
60 г сахарной пудры, ваниль по вкусу. 
Для крема?500мл молока, 


702 сахара, 202 порошка крема или 30 ем уки, 1—2 желтка, ванильный сахар. 


Сливочное масло растопить 
тладкую бешамель. В слегка 


пудинг на белках с грильяжем 


" Ингредиенты: 130 г сахара, 1502 миндаля) 6 бе. 


леного жира, 70 г муки, 70 г сах. растворимого) 
ччехарной = 70 гс; ие - 
рной пудры, 4 яйца, ў Ливомного масла, 


150 мл кофе, 200 мл молока, 702 сахара 


ля при З е 
Д риготовления крема в оставленную часть кофе добав 
ванильного пудинга и при непрерывном помешиван Я 
Пудинг подавать теплым или остывшим 


молоко, желт 
ИИ сварить крем. А 


5 Шоколадный пудинг 


Ингредиенты: 40 г сливочного масла, Ч яйца, 802 сахарной пудры 
, 


60 г шоколада, 501г грецких 
орехов, 40 г панировочных сухарей, 250 


мл сливок, 10 г сахара, ванильный сахар по вкусу. 
В миске взбить масло, добавить желтки, сахарную пудру, ванильный сахар, тертый шо, 
мешивать 10—15 минут. Затем положить хорошо взбитые белки, молотые орехи. 


крышкой и варить на водяной бане в течение 1 часа. Готовый пудинг выложить из формь 
остыть и смазать сливками, взбитыми с небольшим количеством сахарной пудры: (Можнол 
пудинг сахаром и подать с холодным ванильным кремом.) 


25 Пудинг с фундуком 


Ингредиенты: 30 г сливочного масла или жира, 60 г сахарной пудры, 
40 г фундука 30 г панировочных сухарей, ваниль. У 
Й азмягченн 
Масло растереть с сахарной пудрой, желтками и ванилью, и. 
Й хари: Д 
белки, молотый фундук и су; 
м шоколад, хорошо взбитые б а 
и а) Тесто вылить в смазанную хаа пота р ай 
Й инут. Затем пу; : 
Й а водяной бане 45 М 
асири варит = Д ым или винным муссом. 
остыть и подать со 


З яйца, 302 шоколада, 


битыми сливками, фруктов Е 


лков, 202муки: 


Сахар поджарить на сковороде добав аа 
на смазанную жиром блинную сковор де Д 
грильяж ножом, истолочь В мелкий р И 
взбитые в густую пену, по очереди ие оын: | 
сыпанную мукой форму, накрыть КР. О А 
‘немного остудить и осторожно ВЫЛО, 


И: 
винным муссом:или взбитыми сливкам 


кими орехами 
мра, 7026 й пудры, 4 желтка, 20226 
пола или жира, 70.2 сахарной " 

0 имаш ‘р 


аю | 


ем пудинг выложит. 

а водяной бане варить в течение 1 Аа р У, р 
пусс . 

холодным со взбитыми сливками или с винным му 


СДОБНЫЕ МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ © а 


ре. 
77 


мукой форму, накрыть крышкой ин 
( из формы и подать 


«85 Миндальный пудинг 


а ий сахар, 
Ингредиенты: 502 сливочного масла или жира, 100г сахарной пудры, 5 яиц, ванильнь Р 
340 г панировочных сухареи, 10 г какао; 1 ст.л. рома, 50.2 миндаля. 


Для мусса: 2 белка, 150г сахарной пудры, 1 ст, л. повидла, ч.л. лимонного сока, 


. Через 20 минут непрерыв- 
Масло взбить, добавить сахарную пудру, желтки, ванильи а и молотый миндаль, 
ного размешивания добавить взбитые белки с сухарями, о динга, накрыть крышкой и варить > 
Положить в смазанную жиром и посыпанную мукой форму для = со взбитой сметаной или муссом, и 
На водяной бане в течение 1 часа Затем вынуть из формы ат добавляя просеянную сахарную 
Для приготовления мусса белки взбить в густую пену, Е плотной пены. Вместо повидла 
пудру, повидло и лимонный сок. Все вместе взбить до) сост 
можно добавить протертые печеные яблоки. 


< Черешневый (вишневый) пудинг 


й іца, 60гминдаля 
Ингредиенты: 50 г сливочного масла или жира, 80.г сахарной пудры, 4 яйц 


7 ссухарей шиен, ваниль, корица. 
или грецких орехов, 70 г панировочных сухарей, 350 г черешни или в р р 


Масло взбить с сахарной пудрой, желтками, ванилью и корицей. Добавить вымытую и обсушенную 
черешню (изполовины удалить косточки), затем сухари, молотый минд 
пожить тесто в смазанную жиром и посыпанную мукой форму, 
в течение 1 часа, Готовый пудинг выложить на блюдо и посып 


аль и взбитые белки. По- 


поставить на водяную баню и варить у 
ать ванильным сахаром. 
| 


< Каштановый пудинг 


Ингредиенты: 150) очищенных каштанов, 


1002 сахарной пудры, 5 яни, ваниль, 50 
2 ст. л. рома, 202 панировочных сухарей, 25 


г миндаля, 
О мл сметаны или сливок. 


Каштаны очистить, ошпа 


до готовности и протереть, 
С 


> протертыек 
. Тесто вылить в смазанную жи 
РЫшкой, поставить на водяную б 


ыть и смазать Сливк. 


б 


аштаны, взбитые в густую 
Ром и посып 
аню и варить в тече 


пудинга, накрыть к 


анную мукой форму для | 
А 
из формы, дать ост 


ние 1 часа. Затем выложить 


ами, взбитыми с небольшим количеством сахарной пудры. 


КЕМ Шоколадный пудинхт с грецкими орехами 


И, : 2редиентьі: 102 сливочно. 
2ецкихорехов; 


елки, молотые орехи и сухари. Вылить 
для пудинга, нак 
ИНГ ВЫЛОЖИТЬ ИЗ ф 


802 кокосовой 


стружки 
Растительног ; 


о масла; 


анную мукой форму для пу 

45 минут, снять, открыть и 

формы и выложить на блюдо Подав ого остыть в 
? а 


динга, Фор 


иены: 50/2 сахарной пудры, ванильный сах 


м р, З'яйца, 30 . 
Г р; ‚- а 3 2 
З0 о мука 1 сти. л. клубничного сока, рари миндаля, 


302 

у хлитель теста танировочных | А. 
. . = : М. 

крема: 400 мл молока, 80. гсахара, ванильный саха " 


: ‚Зе. 
пок, 100 мл клубничного сока. Р ^. порошка ванильного пудинга, 


$} Сахарную п <) аст 

} . р ую пудру хорошо растереть с желтками и ванильным сахаром, добавить сок свеже 

| взбитые белки и поочередно добавлять миндаль, сухари и муку; м. Е В 
| разрыхлителя. Тесто вылить в смазанную жиром и х Й 6 ве и 
р посыпанную мукой форму и варить 


бане в течение 1 часа. Зат 
а. Затем пудинг 
а а м пудинг выложить из формыи подать холодным с клубничны! 
пя приготовления крема в холодном молоке развести порошок ванильного пудинга, сме 
харом; желтком и небольшим количеством ванильного сахара Поставить на водяную 
рывно помешивая, сварить довольно густой крем, остудить его и, размешивая, вл 


55 Пудинг с какао и миндалем 


Ингредиенты: 40 г сливочного масла или жира, 80 г сахарной пудры, З яйца, 1 ч. л. какао, 
50 г миндаля, '/› ч. л. панировочных сухарей, ваниль. 


Для крема: 2 белка, 90 г сахара, 2 ч.л. рома, ванильный сахар. 


белки, молотый миндаль и сухари, аккуратно перемешать. Тесто ВЫЛИТЬ в смазанную! 
тть крышкой и на водяной бане варить 45 
одным с кремом из белков. 


сахаром и ванильным сахаром и над паро! ) 
ешивая, добави! 


| Масло растереть (© сахарной пудрой, желтками, какао и ванилью, добавить взбиты 


| сыпанную мукой форму для пудинга, накрь 
| пудинг ВЫЛОЖИТЬ ИЗ формы и подавать хол 


| Для приготовления крема белки растереть с не 
| тех пор, пока масса не начнет густеть. Затем снять с огня, да р 
» 


. 285 Пудинг «Марокко» 


| 2 
| ‹арной пудры, 3 
; ти жира, 40 гсахар 
| оина а 10 и 20 гизюма, 202 цукатовіиз апельсиново 
ин А 


сухарей, Зіч. л. рома, 302 миндаля, 302 
а ий сахар, лимонная цедра. 
ай А добавить просеянну 


3 сло 
| 4 арар Е. взбитые белки с сухарями, 
. и тертую лимонную цедру. Положить "Тесто вылить в см 


Т Й ЮМИ ц каты. 
| и, п [077096 ЫЙ ИЗ 
| м. миндаль, измельченные финики, пр у 


сыпа й Т) ВОДЯНОЙ б 
панн ф ойи вари ь на я 
ую. у р. у; Ь крышк 
мукой форму, накрыт т 
ложить ИЗ формы и подава ь слегка остывшим с ванильны мкр емом ил! 
выло: Т Т 


яйца 402 панировочных) 
й корки, 


з р= 9 асный пудинг аа 
= Анан: уд ра, В сахарна п пудры яйца, 702муки» ЦУ КРУ 


50 г сливочного масла или 


мы и выложить на тарелку или. 
ливками или фруктовым м 


т гч; С (9) 
После этого ножом отделить пудинг от сї и и р 
одо. Холодный пудинг смазать слегка подслащенными 


ПЦ 
- а г муки, З'яйца, 
центы: 400 мл молока, 60 г сливочного масла или жира, 602г сахара, 6 у 


'> яблок, ванильный сахар. 


2, и сварить гладкое тесто. Снять. 

В молоко положить масло и сахар, довести до кипения, всыпать Е Е тщательно вымесить 

ьный сахар и в 5 
с огня, дать немного остыть, добавить желтки, ванил хорошо взбитые белки. (Лучше брать \ 
- Затем положить яблоки, нарезанные маленькими кубиками, и нь жиром и посыпанную мукой 
те во КО НСО ЕО оны И 3 динг выложить на блюдо и по- 
форму и поставив на водяную баню, варить 45 минут. Готовый пу 
сыпать ванильным сахаром, 


Е. 
< Манный пудинг 


я й гсахарной 
Ингредиенты: 300 мл молока, 100/2 манной крупы, 50) сливочного масла или жира, 1 0 [ 
пудры, 4 яйца, соль, ванильный сахар. 


В кипящее молоко при непрерывном помешивании всыпать манную руу и кашу, 
добавить щепотку соли и ванильный сахар. Масло взбить с сахарной пе ав пееш 
продолжая взбивать, по частям добавить теплую (не горячую!) манную кашу. Ввести 58 итые бел- 
кии вылить тесто в смазанную жиром и посыпанную мукой форму, накрыть крышкой и варить на 


водяной бане в течение 1 часа. Затем вынуть форму и дать 5 минут постоять. Осторожно выложить 
пудинг из формы и подать теплым с фруктово-ягодным соком или компотом: 


4 Винный пудинг 


'Ингре Эцениты: 500 мл виноградного вина, 120 сах 


ара, ванильный сахар, 1 пакетик порошка 
‚ванильного пудинга, 1 желток, . 


] 
ок, 120 сахарной пудры, 2 печеных яблока, 2 ст, л. вина. 


› сахар, протертые печеные яблоки и вино. Ве \ 
цейся пены. 1 
4 


‘вина, 2 "яйца, 


ахар, муку, корицу или 
сварить довольно густой 


5 желтков, 4 белка, 50 о сахара, 60 


ных ‚ с 20л 
нных и промертых абрикосов и ивочного 
- И 


“Муки 44, д, ме 


2 белка, 150.2 сахарной пудры, 100 отвар 
) г Т. 


› оК НІ 
Ора "ЫХ и протерти абрикосов, 
г О 


В кастрюлю положить желтки 
0 


массу. Снять согня, д муку, абрикосы, непрерывн 


а. : И Я взбитые 7 3 

ть, т и Укой форму для пудинга, а а сухари Тесто по 
А Для приготовления м ус и жить из формы и податьс И Ня 

ой пену и, продолжая а орикосы сварить без сахара, отцедить и мусс 

9. ая взбивать, частями доб. протере 


КЕ сахарную пудру, лимонный 


косы. Взбивать до состояния плотной пе 


> Творожный пудинг 


Ш. р р. 
‚Ингредиенты: 40 г сливочного масла или жира, 40:2 сахарной пудры, 2 яйца, 250 
Е 5 250 г творога, 


Е 9 й 5) 5) П буу 
502 манной крупы, 30 г изюма, '/ булки, 40 г панировочных сухарей, 100 мисливок, соль, 1 
лимонная цедра, ванильный сахар. > соль, терлал 


Дия абрикосового соуса: 300 мл воды, 5 ст.л ‹осовог д 
Для абр. ) воды, 5) ст. л: абрикосового повидла, 1—2 ч, л. муки, сахар, лимонный сок. 


Масло тщательно растереть с просеянной сахарной пудрой, лимонной цедрой 
и желтками. Добавить протертый творог, замоченную в сливках и отжатую булку, 
немного посолить и затем по очереди добавлять взбитые белки, манную крупу 
ную массу положить в смазанную жиром и посыпанную мукой форму для пудинга, 
кой и варить на водяной бане 45 минут. Готовый пудинг переложить на блюдо и 
с повидлом, джемом или абрикосовым соусом. 

Для приготовления соуса развести водой абрикосовое повидло и муку, хорошо 
варить. В соус добавить по вкусу сахар и лимонный сок. (Вместо абрикосового пов 


любое другое.) 


< Маковый пудинг 


Ч ї З яй й саха 
Ингредиенты: 30 г сливочного масла или жира, 60 г сахарной пудры, З яйца, ванильный с р 


30 г мака, 202 панировочных сухарей. 
Для белкового крема: 2 белка, 100 г сахарной пудры, 2 ч.л. рома: 
тг. БА, О 

ло добавить просеянную сахарную пудру жец а 8 

бавлять взбитые белки, молотый маки сухари. Тесто 

удинга, накрыть крышкой и вар А 
ать с крем 

немного остудить и под р 


В хорошо взбитое мас 
хара. Затем по очереди до 
жиром и посыпанную мукой форму для п 


чение 1 часа. Затем выложить на тарелку, и джем.) 
чный мусе ил $ 4 2 
крема можно подать компот, ябло А д бане в густую пену, добав 


Для приготовления крема белки взбить на о | 
харную пудру, дать остыть и» размешивая, влить ром" - 


Рисовый пудинг 


Ї ‚сливочного масл 
1: 200 мл воды, 300 мл молока, 150гриса, 1 щепотка соли, 40 г сливочного 


20'гцукатовіиз апельсиновой корки, ваниль. 


т 4 


ДЕСЕРТЫ 


Полужидкие используются в качестве > 
т. ПО, 


н гые кремь серт, в конце обе. › 
В зависимости от консистенции различают полужидкие и густые кр ге кремы подают на десерт, Це обе 


Е е. еканкам. Густь 
^əәә риправыксдобным изделиям из теста, к пудингам и зап 
‚ә даили званого ужина. 
Жи уж . ае 
? Базовым кремом является ванильный (за неболь та 
Ванильный крем готов орошкового крема). Варя © 
образных компонентов готовят другие кремы, Ва зного крахмала или пор А 
ками, сахаром, ванилью и небольшим количеством муки (кукуру ной посуде для кипячения молока, (Благо- 
й бане или в специаль й тможно добавить какао р 
его при непрерывном помешивании на водяной ба В базовый ванильный крем ) | 
даря этому можно варить крем, не опасаясь, что он пригорит.) ороженых протертых фруктов, карамель, 
шоколад, ром, сок из свежих, консервированных (из компота) или м г ‚ получается много вариантов исход- 
=. т че 
крепкий кофе, молотые грецкие орехи, фундук или миндаль, блат ПАРУ Р в стеклянную вазочку или щи. 
< Е Г 
Ў итыми сливками, 3]. 
| ного крема. Охлажденный крем можно смешать со взбить уктами. Важно, чтобы крем был достаточно | 
| рокий бокал на низкой ножке и украсить взбитыми сливками и фру -густителя применяются порошкообраз. 
сладким. Вго подают с печеньем, вафлями или бисквитами. В качестве и сахара, крахмала и разных 
ные пудинги, которые изготавливаются из цельного сухого молока с Доб: 
й е, анили, фруктов. { 
| вкусовых (ароматических) компонентов — какао, ванили е или фруктового крема. Крем следует налить | 
С М 
Мороженое изготавливается из сильно охлажденного Е кубикили поместите в морозильное | 
ий р: ль льда на к и, 2: 
СС ад удалив внулренний разделите венчиком взбить до кремообразного состояния. Разлить 
уи вручную ве і 
стывшую массу выложить в холодную миску и вручну. ‹ое мороженое. Блюдца или вазочки, в которых 
по формочкам и дать застыть. Так получается нежное и гладк р 
предварительно охладить. 
т б ют сахар, свежие фрукты, протертые печеные яблоки или 
Муссы готовят из свежих белков, в которые добавля ахар, ) 7 мучным а 
мармелад, и все вместе взбивают до состояния густой пены. Мусс подают к сдобным м) л 
самостоятельный десерт со взбитыми сливками. Его можно украсить очищенным и нарезанным соломкой МИН- 
далем, молотым фундуком или молотыми грецкими орехами. 


ў 
0) 
8 


его основе путем добавления разно- 
основе молока; смешанного с желт- и. в 


КРЕМЫ 


У Ореховый крем из грецких орехов или миндаля 


'На4 порции: 600 мл молока, 302 му, 


ки или кукурузного крахмала, 2 желтка, 6 п 
сахара, 90 г сахара, 70 ггрецких ор. 


ехов или 50/2 миндаля, 250 мл жирных сливок, 
Орехи растолочь в ступке с | ст. л. молока До состояния г 
Молока развести муку (или кукурузный крахмал) 
ко довести. 1100) кипения, при непрерывном поме 
рить на во, Й Й 
Р! р дяной бане не И сой крем: Затем вмешать в крем приготовленные орехи, ваниль- 
е 
РЕмом в холодную воду и вначале периодически помешивать, потом 


акетика ванильного 
1 ст. л. рома. 


устой кашицы. В небольшом количестве 
и желтки, растертые с сахаром. Остальное молот 
ивании положить в него растертые желтки и сва- 


о 
23 
о 
Е 
с 
5 
6° 
Б 
а 
9 
Д 
5) 
= 
29 
(7 
о 
7 
= 
Е 
= 
я 
я 
279009 


нильным сахаром дове и. з 
› Непрерывно взбивая, сварить крем Г 
густеть, поставить ПО 
шать АА Чтобы сверху не образовалась Ш 

: ВИНУ хорошо взбитых сливок, разлом 
ме СЛИВКИ слегка подсластить (1 ч.л, 


4. 


‚под ачей к столу ПОЛОЖИТЬ в КОНД 
МИ сливками и украсить тщате в 
15 О, 
о компота (свежей клу 


бникой или 
одильник, Украсить фруктами н 


дный (какаовый) крем 


: 600 мл молока, 302 муки 


› 2 желтка, 80 г 
}да или 2 ст.л. какао, 


2 сахара, 
250 мл жирных, 


И на 
котика ванил 
ливок, да 


сахара, 


Опособ приготовления такой же, как ванильного, крем 
а. 


гстрильяжем 


11: 600 мл молока, 30 г муки, 602 сахара, 2 ж 
2 оо есахара, 2 желтка, 1 пакетика оп ного сахара, 
кирных сливок. а ў 


лояжа: 50 г сахара, 60 г очищенного миндаля или фундука 
0 =" к л 


а 
аль пробланшировать, очистить и смеш 
` м до золотистого цвета сахаром). Немного поджари’ 
занную жиром олинную сковороду и остудить. Потом сковороду подогреть, но 
грильяж и перемолоть в ручной мельнице, как грейкие орехи. Крупные к сочки, } 
мелются, дополнительно истолочь или раскрошить скалкой. Затем приготовит 
и вмешать в него грильяж. Последовательность действий та же, что и с вани 


Для приготовления грильяжа минд 
плавленным и поджаренны 


ў Со Се т к. 
| Кофейный крем ь: 


порции: 600 мл молока, 30 г муки, 90 г сахара, 'Ё пакетика ванильного сахара, 2 желтка, < 
Е О г мелко молотого кофе (в зернах или растворимого), 250 мл жирных сливок. р 

Б. Е Г акры 
200 мл молока нагреть, всыпать кофе, довести до кипения, СНЯТЬ сае 
Затем процедить в оставшееся молоко и вместе с другими ингредиентами: т 


нильный крем. 


Еч з Каштановый крем 
ы А 30 г муки, 50—100 г сахара, ванильный сахар, 


т Баі порции: 500 мл молока, 2 желтка, 2. п. рома. 


г 5 ых сливок, 1— | 
> 150—200 г очищенных каштанов, 250 ми жирных сли зать и отварить иди зап 
ў штаны: каждый сбоку надрезать о 


р летриготовить к ху и протереть. (Каштаны можно очистить от с 
е ’ нюю скорлупу и внутреннюю а вать и очистить.) Варить их слезу а 
о их пробланшировать я лока, © 
ром виде, после чего их п} очистить и протереть, Из мо, | н “ 
в потому что в гор те не очень тустой крем» ен г 
арить на во, Крем разло» 
го сахара сварить 1 | Е тх сливок. Кр 
не каштаны, ром и половину взбить 
пр: 5 


мыми сливками, котор 
я тися взбитыми сливками, 
положить вкомпотницу, украсить 06 е часов в ХОЛОДИЛЬНИКУ = 
е. подсластить. Крем поставить На несколь ~ 
сне х Е 


лчем видеих легче 
дяной бат 


ельный крем 


колока, 30.2 муки, 2 желтка, 
Е & \ № 


анильного сахара, 1 


7 


1^ пакетика 8! 


ДЕСЕРТЫ 16) 9 = % І 


отницу, украсить верх остав- 
ько часов поставить в хо- 


ить в КОМИ 
разложить по бокалам, вазочкам для компота или полож ЕЕ 
шимися (слегка подслащенными) взбитыми сливками 
лодильник. 


0 Лимонный крем а 
ха 
7 лков и 1ч. ла. 
На 4 порции: 500 мл воды, 2002 сахара, 50 г сахарной пудры для Не НЫ 
пудры для взбивания сливок, 40 г порошка крема, 100’ г сливочного масла, 


омпота, 
= вированного к 
ванильного сахара, сок 1 лимона, 8 шт, бисквитов, фрукты изиконсервир 

250 мл жирных сливок. 


стальную воду всыпать сахар, довести 

аль Я 
:ный порошок крема и сварить густой 
елтки, ванильный сахар, лимонный 


" крема. В о 
В’небольшом количестве воды развести оно р и 
до кипения, при непрерывном помешивании влить ре 


сло, затем ж 
крем. Снять с огня, вмешать в него сливочное 0и добавлять постепенно, продолжая взбивать 
х Й й. (Взбитые белки Е 
сок и белки, взбитые с сахарной пудрой. ( 


жит исквиты, на 

жить поломанные б з 

металлическим венчиком.) На дно компотницы или вазочки хара о - 
их — фрукты из компота, все залить кремом и на несколько 

них — а, 


гыми сливками. 
После этого украсить верх слегка подслащенными взбиты 


Ў Апельсиновый крем 


3 Я ‹и желатина 
Нач порции: 3 желтка, 1502. сахарной пудры, сок 3 апельсинов, 2 пластинки же. 
(не обязательно), 2 ч. л. муки, 250 мл жирных сливок: 


Желтки растереть с сахарной пудрой, мукой и апельсиновым соком. При непрерывном помешива- 
нии сварить не очень густой крем и остудить его. Желатин развести в теплой воде, тщательно 
размешать и добавить в крем. Затем добавить половину взбитых сливок, выложить крем в компот- 


ницу, верх украсить слегка подслащенными взбитыми сливками и поместить в ХОЛОДИЛЬНИК. 
> 
Можно украсить ломтиками апельсина. 


® Яблоки в креме 
На 4 порции: 8 небольших яблок, 1502 сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 


Для крема: 600 мл молока, 2 желтка, 80) сахара, 1/, 
250 мл жирных сливок, 


250 мл воды. 


пакетика ванильного сахара, 


30 г муки, 
повидла или джема. 


1502 малинового или другого 


{12 
› непрерывно взбивая, С820/5 
«рем перестанет густеть, поста" 


С НИМ В Холодну 
ка, затем накрыть 


— тыквы, консервированной в сиро 
ми орехами, миндалем, которые 


который тоже поджарить, отшелуши 


Каштаны очистить от скорлупы: опускать их 


ВЫЛОЖИТЬ на сито и очистить. Затем очищен 
каштаны протереть 


по нескольку штук в кипящую воду, 
Ў ные каштаны сварить в воде до м; 
терез сито, добавить размягченное масло, сахарную п 
ром и все хорошо размешать. Шо вкусу можно добавить сахар. Положит 
торта, перевернуть ее на круглое стеклянное или фарфоровое блюдо и в сере 
= из слегка подслащенных взбитых сливок. Если подобной формы нет, пюре м 
мясорубку непосредственно на блюдо, покругу. | 4 


ПУДИНГИ 


у Лимонный пудинг 


} На4 пориии: 1 л молока, 100 г сахара-рафинада, 1 лимон, 70 гкукурузного крахмала, 2 яйца, 
50 г сахарной пудры для взбивания белков. 


Кубики сахара совсех сторон потереть о вымытый и обсушенный лимон. ВЕ 
молока развести крахмал и желтки. В остальное молоко положить сахар, дс 


‹ 4 
непрерывном помешивании добавить в него молоко с крахмалом и же 9 
теет, снять его с огня и вмешать в него лимонный сок и взбитые с прос 20200 
р 


посуду и на неск 
белки. Затем вылить пудинг в стеклянную Или фаро аца и. а 
в холодильник. При подаче к столу украсить фруктами ‹ | 


ками, взбитыми с сахарной пудрой. 


Е ® Апельсиновый пудинг 


к лимонный пудинь т 
ьсина и 


Тотовить точно так же, ка взбитыми сливками». 


ел 
Готовый пудинг украсить дольками ап 


маке, 100 г сахара, 300 г творога, | п 


Творожный пудинг 
500 мл молока, 1 пакетик вани 
изюма, 1—2 яйца. 


зебольшом количестве молока разв 


льного пудинга в поро 


ест 


ьш и = % Ю| 


лом 
? Какаовый пудинг с кукурузным крахма Я 


Я з „202 кукурузного 
_На 4 порции: 1 л молока, ванильный сахар, 120—150 г сахарной пудры, ) 
20—302 какао, 1—2 яйца. 


ки, 28 сахарной пудры, ванильный 0м: 


при непрерывн 
ящее остальное молоко И Пр Рерывном 
вылить В.КИП ь в них ванильный сахар, оставшуюся 
ат ? 


Т 
й крахмал, жел 
В 150 мл холодного молока развести кукурузный кр 


сахар и какао. Тщательно все размешать, 


] ки, вмеш олоснуть холодной ыы 
ОЕ И д С И размешать: Миску оп у ДНОЙ 
7 аренный горяч 
сахарную пудру, добавить в све 


олодильник. Затем вы- 
ставить В Х 
о часов по 
Й Й ина НЕсколЕК нного компота, слегка под. 
ть в нее готовый пудинг еў Е 
ее блюдо и украсить фруктами из консерар 


муссом. 
слащенными взбитыми сливками или яблочным му 


Ў Кофейный пудинг 


2 ра 3 желтка, 2 белка, 
кел , белка, 
Н 00 мл кофе (в зернах или астворимого), Е 


120—150 г сахарной пудры, 1 пакетик ванильного сахара, 80 г кукурузного тны ее о ь 

< иолока развести половину сахарной пудры, х > В 

ома А процеженным кофе, ванильным Е. ел 

пящее молоко при непрерывном помешивании добавить разведен о и в 

Когда пудинг загустеет, добавить маленькими порциями взбитые с г О 1 

ной пудрой белки, тщательно размешать и положить в миску, ополоснутую > - дой. По- 

ставить в прохладное место. Через несколько часов пудинг выложить на десертнов людо, украсить 
шоколадными конфетами пралине или слегка подслащенными взбитыми сливками. 


У Карамельный пудинг 


На 4 порции: 250 мл молока, 250мл воды, '/ ст. л. сливочного масла, 402 кукурузного крахмала, 
60 г сахара, ваниль, карамельная вода, 100.2 сахара, 250 мл воды. 


Приготовить карамельную воду: в сухую кастрюлю насыпать саха 
коричневого цвета, залить водой и прокипятить. Примернот 
вить 200/мл молока, сахар, 
молоком, 


р, расплавить и обжечь его до 
реть карамельной воды отлить, доба- 
хмал развести оставшимся холодным 


авить немного ванили. Крем 
ет более питательным и вкусным. 


у Клубничный (малинов ЫЙ) мусс 
На 4порции: 


В вине развес 

Е "СТИ. половин с 

И На водяной бане ври аХарной 
». 


ЬНЫЙ сахар, 


желт змеша 
Одниматьс ки и муку, Хорошо ра р 


* Затем посуду с муссом отстав 


Если вино очень крепкое, Разбавит 
яйца, муку и ванильный сахар. По 


До тех пор, пока вино не вспенитс 

мусс может стать жидким и свернут 

Готовый мусс использовать в виде соуса к различным сдобным из 
с мелким сухим печеньем на Десерт, "ис 


1 
ў Яблочный мусс 


порции: 1 белок, 120 г сахарной пудры, 120 г яблок, 1 ч. л. лимонного сока. 4 
Яблоки испечь, протереть, остудить и отделить нужное количество. Вмискувы 
сахарную пудру, лимонный сок, яблоки и все вместе взбить металлически 


до состояния густой пены. В готовый мусс вмешать взбитые сливки или укра ЬЈ им десе 
и 
Мусс из повидла 4 
е 


Г" 
порции: 2 белка, 2 ст. л. повидла, 150 г сахарной пудры, 1 ч. л. лимонного сока 


2 о 
Мусс готовить так же, как клубничный; только вместо клубники положит 


МОРОЖЕНОЕ 2) 


Ванильное мороженое 


5 28 , , тик в ильного сахара, 
0 а 0 мл сливок: 4 желтка 150'г сахара, 1 пакет ан! 
а порции 500 мл молока, 2502 3 


кукурузного крахмала или муки. 


лтков, сахара, ванильного сахару ка. Е но] 
Ив Молока. же = на густой крем, остудить, ВЫЛИТЬ а и. ото 
АИ а вое мороженое подать В ис. 1 
т о положить сливки, взбитые с Не г 
охладить. На 


ое, только В И 


ожен 
товить так же, как ванильное мор 
50 мл молока и 250 мл кофе). 


руктовое мороженое 


е. абрикосового; 
ОРции: 250 мл фруктового или ягодного сока (малинового, клубничного, абр 
инасного), 200 г сахара, 250 мл воды, 3 


пластинки желатина, 1 белок. 


год, добав 
уктов или я Е. 
сих Фрук ожено 

из свежи д я мор ного, | 
Воду прокипятить с сахаром, И т Вылить в И морожы до 
Растворенный желатин, взбитый белок и тщательно ра с солью льдом И вра р 
обложить со всех сторон мелко колотым и смешанным 


К загустения мороженого. 


У Фруктово-сливочное мороженое 


вок. 
2 250. мл сли 
‘арной пудры, — это 2500 
На 4 порции: 250 мл сока из свежих ягод или фруктов, 120—140 г а т свежих ягод или фруктов т разме 
1 те тщате 
ь, выжать сок си. Все вместе ТЩ 
‹ие ягоды или фрукты протереть, а/е 
в ВИ и. кипяченые и остывшие а И НИК 
еди 2 
и Осло застывать в форме для мороженого на лед 


ЫЙ КИПЯТКОМ кофе 


Самый распространенный с 
чашке. Молотый кофез 


влить горячую воду, добавить по вкусу сахар 


ию: 7 г кофе в зернах, 200 мл воды, 2 кусочка рафинада, 1ч л взбитых сливок 


молотый кофе, вскипятить, 
течко, Подать к кофе сахар 


Вкипящую воду засыпать 


Снять с огня и, накрыв, / 
Затем процедить через. си г” 


и взбитые сливки, 


фе по-итальянски 


рцию: 102 кофе в зернах, 200 мл молока, 1—2 кусочка рафинада, взбитые сливки. 


Всыпать молотый кофе в кипящее молоко, размешать и дать вскипеть, накр» 
процедить и подать с сахаром и взбитыми сливками. 


Кофе с яичным ликером 


На порцию: 7 г молотого черного кофе, 20.2 взбитых сливок, 20 мл яичного ликера, 
А 


На дно высокого бокала положить взбитые сливки, залить яичным лике 
+ | черного кофе. 


й ® Кофе с шоколадом 
Е й о шоколада, 
порций: 4 порции молотого кофе, 1 ст.л. сахарной пудры, 2 ст.л. тертог 


м шоколадом, залить горячей водой, нак 
ДИТЬ И ПОЛОЖИТЬ взбитые сливки. 


Кофе смешать с сахаром и терты 
немного постоять, после чего проце 


Кофе по-турецки 
орцию: 10—12 г кофе в зернах, 200 мл воды, м (специальной 
С Воду содним кусочком сахара довести до ан а жд подня 
засыпать в нее молотый кофе, помешать И И Е чашку и ку: 
водой и подать к столу джезву, маленькую ин 


2 кусочка рафинада. 


‚ренный кофе добавить апельсиновый или лимонный сок и соответственно пема р 
синовой или лимонной цедры. 


ЧАЙ 


словиями для приготовления вкусного чая являются мягкая вода, ароматный сухо р 
ая исключительно для заваривания чая. Не желательно, чтобы вода или чайна 8. 


Я заварка со 
аким либо металлом (например, с ситечком). Самой подходящей посудой для пригото 


льный заварочный чайник. Сухой чай засыпают в небольшой фарфоровый или эмали 
к, заливают кипящей водой и настаивают несколько минут. Затем в стакан или чашку наливают. 
ланию, доливают кипящей водой. Удобно заваривать чай в фарфоровом чайнике 
ивкладышем внутри. Сначала чайник разогревают, ополоснув его горячей водой, затем в 
п насыпают сухой чай (на 250 мл воды — 1ч. л. чая) и заваривают небольшим количе 
енной воды, благодаря чему листики сухого чая раскрываются и дают п 


цилиндричес 
СТВОМ 
рекрасный аромат, После это 
енцем и дать настояться 4—5 
инный любитель чая нико 


‚долить нужное количество кипятка, накрыть чайник крышкой и полот 
ти чай должен иметь приятный аромат и золотистый цвет. Ист а 

= са ә 7 Е », 
себе испортить прекрасный букет чая разными ароматическими добавками. Хотя чай может быть по 


понным или апельсиновым соком, ромом, коньяком, молоком, со сливками или взбитыми сливками, с 
или различными фруктовыми соками и сиропами. Чай с 


овления одной чашки какао 


ОСВЕЖАЮ 


И МОЛОЧ ЩИЕ НАПИТКИ 


НЫЕ КОКТЕЙЛИ 


ОСВЕЖАЮЩИЕ НАПИТКИ 


ный лимонад 


125 мл сока свежих яблок или яблочный х 


з т иуст, 1 ст, 
сахарной пудры, сильно охлажденная вода (с б Л, лимонного сока, 


4 ст. л. 

одовая или питьевая), ЯН 
Е. В бокал налить свежевыжатый сок из те 

сок), лимонный сок, сироп или положи 


и кубик льда. 


ртых яблок или яблочный муст (свеж 
ть сахар, хорошо перемешать и добавить хо 


Таким с б С 
ь пособом можно приготовить лимонад из малины, смородины, вишен, черни! 
№ черешни, ананаса и других сочных фруктов. к 


Лимонад из кислых яблок 


орции: 500 мл воды, З кислых яблока, 60—80 г сахарной пудры. 


Яблоки хорошо вымыть, натереть на терке, залить горячей водой и дать постоять под кры 
30 минут. Затем сок процедить, положить сахар и охладить. Этот напиток очень полезен бол 


и детям. 


® Лимонад с лимонным соком (оранжад с апельсиновым соком) 


Т лимон (апельсин), 40—80 г сахарной пудры. 


добавить процеженный сок лимона (апельсина) | 
(апельсин) хорошо вымыть и подавить рукой, ч 


Е. 2 1 [а 2 порции: 500 мл питьевой или содовой воды, 
Я Н В питьевую или содовую воду 
4, 

Прежде чем выжимать сок, лимон 


выжать из него сок. 


Напиток из цветков бузины 


0—600 г сахара, 1 лимон» 
ахар, прокипятить, Т 


бавить промытые со 
ллофаном, плотно о 


едел 
иглой и поставить в солнечное местоіна 1 а 6 Б 
ко раз в день. Через неделю процедить его С Р и 
тровальную бумагу, разлить по бутылкам 


Срок хране ка небольшой. 
‚ным. Сро 


2 больших соцветия бузины. 

щательно снимая пену, дать остыть: Выли т 
цветия бузины и ВЫМЫТЫЙ лимон» нарезај 
бвязать, В нескольких местах проти тв) 
ю. В первые два дня напито вс 
прокипяченную а! 
авить в холодное ме 


диенты: 5 л воды, 50 
о В воду всыпать с 
ровую банку, до 
Банку закрыть це 


ния этого напит 


ый напиток 


0 глимонной кислоты. 
5л во Е т... 


ды, 600 г сахара 2 


ЫИ ра сварить сироп, долить 8л холодной воды, добавить ко 
ту, хс рошо перемешать, разлить по бутылкам и поставить в холодное ме. 
ок долго нельзя, так как он быстро портится. | 


МОЛОЧНЫЕ КОКТЕЙЛИ 


ные коктейли — очень вкусные, полезные и 


с. Приг. 
довести сироп до. 
разующуюся пену 


© процеживания и охлаждения сиро 
ставить на хранение в холодное место. 


На1 порцию: 250 мл молока, 802 яблок, 20—302 сахара, '/ лимона. 


Для приготовления коктейля использовать спелые и ароматные яблоки. 

вымыть, очистить от кожуры и сердцевины, нарезать мелкими кусочками, сбрызнуть лимон 
соком и измельчить миксером. Затем влить холодное молоко, смешанно 

раз взбить и подать в бокалах со льдом: 


=) Коктейль из яблочного сока 


На 1 порцию: 100 мл яблочного сока, 250 мл молока, 2 ст. л. сиропа, 1 ч. л. лимонного сока, немного 
ванильного сахара. 


Тщательно вымытые яблоки нарезать четвертинками, удалить плодоножки и сердцевину, · 

натереть вместе с кожурой и выжать сок. Налить очень холодное молоко, сироп, ванильн 

и взбивать миксером, подливая яблочный сок, смешанный с лимонным соком. Вместо сиро 

нет заранее приготовленного, добавить в молоко 2 ч.л. сахарной пудры (или больше, пс 
В коктейль можно положить кусочек льда. 

кф 


Е _ № Клубничный коктейль 


л. сахарной пудры. 


д. 0% р 
мг. порцию: 250 мл цельного молока, 100 мл сока из свежей клубники, 2. ст. л. сахарного сиропа 
| Все продукты взбивать миксером 1—2 минуты. Налить в бокал и сразу подать. 


сный коктейль 


00 мл цельного молока, 7 ст. л.ананасногосока из свежего или консервированного 
‚ сиропа или 2ч. л. сахарной пудры. 


тоного молока, 100 мл сока из: са, 


е 
па или 2 ч. л. сахарной пудры, 


нный коктейль 


0: 250 мл цельного молока, 4 сли. л. лимонного сока, З ст, л. ст 


| тропа и й пус 
: р ли 3 ч, л, сахарной пудры. | 


Тотовить так же, как яблочный коктейль. 


овый коктейль 


250 мл цельного молока, б ст, л, сока свежей малины или малинового сиропа, сахар по вкусу. 


Готовить так же, как яблочный коктейль. 


а порцию: 250 мл цельного молока, 100 мл сока черешни или вишен, 3 ст. л. вишневого сирона 
‚ сахарной пудры. 


Готовить из спелых вишен или черешни так же, как яблочный коктейль. В чере 
добавить меньше сахара или подкислить его небольшим количеством лимонного \ 


Смородиновый коктейль 


Т порцию: 250 мл цельного молока, 100 мл сока свежей смородины, З ст. л. смородинового сиропа 


3 ч. л сахарной пудры. 


Тотовить так же, как яблочный коктейль. 


| Томатный коктейль 


ї С а свежих помидоров или 40 г томатной пасты, 
1 порцию: 150'мл цельного молока, 150'мл сок р 


осока. 
т. л. яблочного сиропа, 1 ч.л. лимонног 


Все продукты В. 


сорта помидоров; обязательно положить немного соли. 


рковный коктейль 


‘мл цельного молока, 150 мл сока свежей моркови, сок р лимона, 2 ч. л. сахарной 


л. яблочного сиропа. 
ты хорошо взбить миксером или венчиком и сразу подават 
‚ сильно охлажденным. 


збить миксером или венчиком и сразу подавать. (Сахар добавить в зав 


1 В плодах сахара и кисло 
зы получился 20 %-ный сахарный 
Пл то получится 20\%-ный сах 

а 1л. После того как сах 
Желательно, чтобы процес 
дрожжей. Дрожжи положить 


па раствор. Если на 1 л сока ВЗЯТЬ 


арный Раствор. Если сок достаточно сладкий, следует положить 
ар растворится, сок поставить для 


1 брожения. ж 
© брожения протекал в бутылях большой емкости с закваской из ЧИ 
В посуду со сладким соком 


у 


рного брожения в бродильную по 
чтобы над поверхностью вина с Га] 
о чем можно судить потому, что из броди) 


но для этого оставленного), 
минимальное пространство. Когда процесс брожения прекратится ( 


трубки перестанут выходить пузырьки воздуха), вино перелить с помощью резинового шланга в другую, 
емкость, чтобы избавиться от осевшего на дно осадка. Бутыль снов 

вино дозревать при более низкой температуре на 1—2 
ки, закупорить пропаренными пробками и хранить в 


о 
1 Яблочное вино 


Г 
ки любых сортов, 9 блок 


аи плодоножки, пропустить чер 
авить в сок воду, сахар и винные дрожж! 
›5 кг сахара, винные дрожжи. Процесс броже! 


к 


Для приготовления яблочного вина можно использовать спелые ябло 
ВЫМЫТЬ, нарезать четвертинками, удалить червивые мест 
сорубку и тщательно выжать сок. Затем доб 
соотношении: 10 л сока, 4л воды, 1 
4—6 недель. 


/\ Ежевичное вино 1 


Ингредиенты: 750 мл воды, 400г сахара, 1 л сока, винные дрожжи. 


Ягоды выдержать 2—3 дня, затем размять и оставить 


на 1 день. После этого выжать сок 
сахар, прокипяченный с водой, и винные дрожжи. 


о из инжира 
[кг инжира, 3,5 лводы, 1 кг кускового сахара, 10 г винных дрожжей» 
дрожжей. 
од 8 


" 


иновое (малиновое) вино 


р 
ДУ с сахаром прокипятить, дать ОСТЫТЬ, 
ЛЬ, < М 


На | кг сока — | кг сахара и 2 л воды, Во 
и поставить для брожения на 6—10 неде 


о из шиповника 


бл воды прокипятить с 2 кг кускового сахара, добавить 2 кгочищенного шипов 
Жи и поставить на 4—7 недель для брожения. Шиповник можно использовать Д 


ино из смеси разных фруктов или ягод К. 
Р: 1,5 л сока из смеси разных фруктов или ягод налить в 10 литровую бутыль, до! 
А к. и сироп из 800 г сахара и 2 л воды. Долить в бутыль воду, добавить винные дрожжи 1 
ских дрожжей. Поставить для брожения на 3—4 недели. 


СА Вино из терна а 


Р. І кг терна перемолоть, насыпать в 5-литровую бутыль, добавить 2 л воды, 1 кг сахара и 
а держать в теплом месте, затем перенести в прохладное помеще 


дрожжи. Около 3 недель 
3 месяца разлить по бутылкам. 


Черничное вино 

Ин редиенты: 5 л сока, 3,5 л воды, 1,5—2 кг сахара, винные дрожжи. р 
< 5 держать 2—3 дня, размять и оставить на 1 день, затем выжать сок, доба 

Чернику вы › 

сиропи забродившие дрожжи: 


уктов (ягод) 


Вино из смешанных фр 
тл воды, 80012 сахара, винные дрожжи. 


грех ты: 1л сока, 
ну" пелых фруктов или ягод (например, 


юбыхс 
ое сок и поставить бродить на 6—7 недель. 
вЫ ' 


смородины, крыжовника, вишен, яблок, К. 


о из фруктового сиропа а 
С - 100 г молотого изюма, З л воды, ) 


ешать все ингредиенты и поставить бродить с бродильной тр 


т. 
24 РТ А ( 


БА 


_ способов. 


° новый уплотнитель. Поскол ьку консервиров 


_ воде и дать воде стечь. Перед тем как гермет 


в соли, затем залить ВОДОЙ е уксусом или сразуз 


«829 
: нощи или грибы сохранялись дольше, их надо консервировать 
вания — стерилизация в герметичной таре, Этот метод позволяет пе 
зделия. При консервировании 


грибы — в различные консервированные и 
атуральный вкус фруктов, овощей и грибов. 

ов и консервирования овощей и грибов пригодны только здоровые, сос 

и, отборные по сортности и качеству плоды, Фрукты, овощи и грибы сначала н 
одные части, нарезать, а некоторые, особенно твердые сорта пробланшировать, т.е, 
кипящую воду, в сахарный сироп или быстро обработать паром. (Значение бланшир 
продуктов выделяется свободный кислород, клетки приобретают упругость и становятся 


пя сахарных или иных растворов, также снижается количество микроорганизмов, разрушаю 
овленные таким образом продукты нужно положи ть в банки и залить маринадом, рассолом или сиропо 
вая 1 см до верхнего края банки, } 


[ля домашнего консерви 


7 - 
рования используются банки и металлические крышки, на которых закрепл н рези 


ание требует абсолютной чистоты, банки и крышки нео! 
М средетва для мытья посуды, затем хорошо ополоснуть в чистой 
тично закрыть или закатать банку, необходимо провери: 
вителем (неровные края), плотно ли прилегает крышка. 
Для приготовления сахарного сиропа для компотов растворяют сахар в воде в таком количестве, чт 
содержание в компоте превышало природную сахаристость фруктов на 20%. В наших условиях принят 
сервировать фрукты чаще всего в 35—40 %-ном сиропе. В первом случае на 1л воды положить 540. 


(объем увеличится до 1,3 л) а во втором — 670г сахара (объем сиропа увеличится до 1,4 л). При недос 


кислоты в ягодах или фруктах в сироп добить 1—2 % лимонной кислоты, 


Консервирование овощей и грибов начинается с того, 


вымыть в горячей воде с применение 


вреждена ли она, не допущен ли брак изгото 


что их нужно посолить и некоторое время по 


алить маринадом, приготовленным из соли, уксуса и вод 
рой способ применяется чаще. Отдельные маринады (кислый, кисло-сладкий и соленый) приготавлив 


особой рецептуре, с использованием вкусовых и ароматических добавок. Наполненные банки закрый 
лическими крышками с помощью закаточной машинки и сразу поставить пастеризовать ИЛИ стери 
в обычной большой кастрюле или в патентованном баке на котором укреплен термометр. Банки ус 
свободно на дырчатой подставке или на ткани в несколько рядов и залить водой так, чтобы вода 
крышек верхнего ряда примерно на 21см. Затем воду в течение 20—30 минут нагреть до требуемой темпе 
и поддерживать ее определенное время, в зависимости от вида содержимого и его объема в банках 
крыжовник, чернику, малину и прочие виды мягкой ягоды пастеризовать при 70—75 °С втечение [5 М а, 
литровые банки) или 20 минут (литровые банки). Абрикосы, сливы, груши, огурцы, грибы и прочие бо, 
дые виды консервируемых продуктов пастеризовать при температуре 80—85 °С в течение 20 минут 
ровые банки) или 25 минут (литровые банки). По окончании пастеризации банки надо быс! ро 
В домашних условиях удобнее всего перенести банки в ванную комнату и там с помощью холод удуп 
рожно охладить, Осторожность необходима прежде всего потому, что иначе банки могут лопнуть. 
Поскольку под действием пастеризации уничтожаются вредные микроорганизмы, перераб 
способом продукты можно хранить сравнительно долгое время. 
Кроме описанного основного способа консервирования фруктов, овощей и грибов, суще 


онр перец очистить, вымыть и 
ью и черным перцем горо 
о ЩКОМ И 
постоять 24 часа. Зат ИЫ ЫД 

498, Затем слить маринад о р ТОТОВТеННЫЙ 


ый сладкий перец с краснокочанной капустой 


Очищенные и вымыт 
лытые с: 
К И тые стручки перца начинить краснок 7 
хорошо о НОЙ И отваренной в течение 5 минут в н осе 
тце сат з й воде с са 
хор цедить и отжать. Начиненный перец сложить и Т4 . 
| й ан г 


с уксусом, солью, сах: о 
, › сахаром и черным перцем горошком (Маринад Кт 8 
. а ОВИТСЯ ПО ВК! 


ющий НЬ а С Ч $ 2 р 
день маринад ИЗ банки слил „еще раз прокипятить и вновь залить им пе 


банки за а я о! о! а у 2 
\ ь цел тоф ОМИЛИ 38 кр І р ишкам р 
а це? 1 \ или закрыть крьш Ами, стерилизовать 30 мин ут при 100 


ДИМО Я 
РЯчй Я Зеленый сладкий пере х 
е по. в рец с помидорами в собственном соку 
| № Вб 
анку < 
ба. | } нки слоями положить нарезанные ломтиками помидоры и нарезанный более тол 
ког : И перец. Немного посолить, герметично закрыть банки и стерилизовать 30 минут при 
2 онсе 2 Уе Е тп 
а рвированные таким способом помидоры зимой можно использовать для пригото 
или ризотто, подавать к мясу, к капусте и т. п. 
атке { 
р 9 Засолка красного сладкого перца 
ать 
ие Свежий красный сладкий перец обмыть, обсушить, удалить семена и пропустить его 
по рубку. На 500 г перца добавить 120 г соли, хорошо размешать, положить в чистые банки, : 
ал- и поставить в холодное место: 
ть _ Приготовленный таким способом перец зимой можно использовать как добавку для с 
тъ а и мясного сока. Перец очень соленый, поэтому в кушанье добавляется лишь чуть- 
пе 
Ы Салат со сладким перцем, капустой и огурцами 
у 1 кг капустьь 1 кг огурцов, Їл воды, 250 мл уксуса, 


з кг зеленого сладкого перца, 
17 щепотка бензойно 


й сладкий перец наре 


п кислоты. 
зать соломкой. Капусту тонко нашинковать, н 
д овощей отдельно засыпать солью и оставить в закры 
смешать, положить в чистые банки, залить остывшим проки 
ное место. Маринад приготовить из уксу сах: 
цем можно нарезать и не 


гредиенты: 
‚сахара, (>ч. л. соли, 
Очищенны 
натереть. Каждый ви 


Затем овощи отжать, 
в холод 
язать и поставить 
Олло кислоты. Вместе с зеленым сладким пер 
пот с 


круглого красного сладкого перца, лука или моркови. 


огурцы (длиной 4—5 см) немного проварить в вод‹ И от! 

‘соцветия, морковь нарезать специаль ям ножом кружо' 
„Се ей, петрушку и кольраби тоже фу З 
гь цело или разрезать стручк кось 
ить 3—4 раза ки слегка подсоленной 
22 ыы Е, 1 Г 5 х = ить 


ы: 2 кг помидоров, 250.2 яблок, 250 лука, 6 шит. зеленого сладкого перца, 2 стручка 
ца, 11 ч. л, соли, 1502 сахара, 100%лл воды, 100’мл уксуса, 1 ч. л. молотого красного 
молотого черного перца, (Й.м. л. молотой корицы, 7ч. л. тертого мускатного ореха, 
сной гвоздики. 


Овощи очистить и вымыть. Помидоры и лук нарезать 
крупной терке, зеленый сладкий перец нарезать соломко 
соль и все прокипятить, Затем добавить сахар, воду, уксус и все специи, еще немного повар 


протереть через сито и варить до загустения массы. Еще теплым кетчуп разлить по бутылк. 
терметично закрыть и стерилизовать 15 минут при 100 °С. 


мелкими кусочками, яблоки натер 
й, добавить целые стручки острого пе 


$ Томатная паста 


# 


зеленую часть вокруг 
азмять и еще проварить, чтобы 


Спелые, неповрежденные помидоры ВЫМЫТЬ, удалить плодоножки и срезать 
НИХ, помидоры нарезать ломтиками и хорошо разварить, Затем р 


пюре загустело. Кипящие помидоры налить в горячие прокипяченные бутылки, заткнуть прокипя- 
ченными пробками, тепло укрыть и оставить на сутки, Томатной пастой можно наполнить и спе- 
циальные банки для консервирования, герметично закрыть их и стерилизовать 20 минут при 10026, 


<) Лечо 


Ингредиенты: 1 кг помидоров, : 


3 ке зеленого сладкого перца, 100 г жира или 100 
масла, соль по вкусу. 


мл растительного 


Спелые, неповрежденные 


помидоры очистить от кожицы, нарезать мелкими кусочками и положить 
тушить в горячий жир 


‚› пока жидкость не испарится. Добавить 
соломкой сладкий перец, посолить ит ҮШИТЬЈ 


Затем наполнить лечо чистые 6: 


очищенный и нарезанный широкой 
{© тех пор, пока перец не станет мягким, но не разваривать. 


анки, герметично закрыть их и стерилизовать 10 минут при 100°С, 
Зимой положить лечо на поджаренный со шпиком л 


ук, добавить нарезанную кружочками и отдель- 
но поджаренную колбасу, яйца и поджарить до з 


агустения. 
в | 

Кисло-сладкие огурцы 

На 5-литровую банку: 4 кг мелких огурцов, 2—3 маленьких горьких перца, кусочек корня хрена, 


укроп, 15 горошин черного перца, 1/2 ч.л. семян горчицы, 2 л воды, 500 мл уксуса, 100 гсахара, Г 
60 г соли, 1 щепотка бензойной кислоты. 


Ал 


Свежие мелкие огурцы хорошо вымыть ин 


7 

Я |] 

а несколько часов положить в воду. На дно чистой бан- А а 
ки положить немного укропа и корня хрен 


а. Тщательно отцеженные огурцы переложить в банку, ` 
сверху тоже положить укроп и кусочки хрена, черный перец горошком и залить кипящим марина 
дом. (Маринад приготовить из уксуса, соли и бензойной кислоты.) Через несколько часов маринаді 


Стручковая фасоль в рассоле 


5 , 
отваром, в котором она варилась и который после удаления фасоли еще некоторое время вар! 

й р 
Затем банки закрыть и стерилизовать 20 минут при температуре 100 °С. 


нсервированные рыжики 


хо 


ыи перцем горошком и Тмином. (м 
аментной бумагой и поставить в холоди 1ьно прок 
‘обязательно класть в маленьку ие место, Рыжики долго не 
Пяти 

рыжики г 


при необходимости, П 


вред употреб Я 
осыпать нарезан Ш тше 


НЫМ луком. 


Для консервирования отобрать маленьку 


р ле трибы, шл 3 
пополам, Способ приготовления тот же АПК ОТДЕЛИЗЫ ОЗА 
} 


ЧТ. Я ] е 
тои при консервировании рыжиков. | 


еные белые грибы 


Очищенные грибы нарезат Т 
арезать ломтика 1 $ 
| | томтиками и выложить в банку слоями, пере 


насыпать слой соли, завязать банку и поставить на хранение, Блюда сэтими грибами! 
или подсолить совсем немного. а 79 


Кольраби с морковью 


едиенты: кольраби, лук, морковь, соль. 


| Для маринада: 0л воды, 250 мл уксуса, ст.л. сахара, 1 ч. л. соли, черный перец горошком, 
е Ет... У >. 
лавровый лист, душистый перец. 


р 
б 
. т Кольраби очистить от кожуры, нарезать кубиками или ломтиками, опустить в кипящук 
Р Е ную воду и 5 минут варить вместе с морковью, нарезанной кубиками. Отцедить, ополоснуть 
К ной водой, дать воде стечь, разложить по банкам, переслоив нарезанным кольцам лук 
] 7 х" | маринадом (воду прокипятить с уксусом, сахаром, солью, лавровым листом и перцем). 1 


вать 30 минут при температуре 90°С. 


е 


О Паштет из овощей 


"Ингредиенты: 21ке красного сладкого перца, 1 кгзеленого сладкого перца, 6—8 стручковігорького 
‘перца, 500: моркови, 1 кг лука, 6—8 зубков чеснока, 120 г сахара, 120 г соли, 200’мл уксуса, 

‚мл растительного масла, 2 ст. л. горчицы, т ст. л. молотого‘черного перца: Е: 
| ьчерез мясорубку: Добавить растительное масло, 
В остывшую смесь положить горчи! 
яи герметично их зак} 


й Вымытые овощи очистить и пропустит 
А чеснок, уксус, сахар и соль и варить в течение г Я 
Тотовым паштетом наполнить банки из-под детско: 


О Засолка сельдерея 


нты: 1 кг очищенного корня сельдерея, 200 г соли. 


ы Корень сельдерея тщательно вымь 

® крупной терке, смешать с солью И 

® или пергаментной бумагой и пос , пов, тушеного мяса, соусо! 
дерей использовать для приготовления уо ла 


ть, очистить, нарезать небольшими ломтика 
Б -. К: 
наполнить небольшие банки, Завязать двумя с 
тавить в холодное место. Консерви ЫЙ, 


Пригото Ь 
ясные блюда, соусь 
1 овощной смесью, не надо солить, потому что овощи достаточно сс 


дать стечь воде и положить в чистую банку сло 
ой соли и поверх нее вновь зелень. Продолжать та = (© рхун 
Тонкий слой соли, завязать пергаментной бум остари 
ное место. Зимой, перед употреблением, зеле воде и 
в суп. Консервированная зелень имеет приятт . 


Свежий молодой укроп промыть, д 

Смешать укроп с солью ин 

Укропом, слить, сверху насыпать тонкий СЛОЙ соли и завязать пергаментной бумагой. При уп 
лении консервированного укропа кушанье заранее нельзя солить, так как при добавлении. 
оно будет пересолено. 


Маринованный укроп 


кипятить, положить в него укроп, дать закип 1 
ленную банку. (Из кипящего маринада ким ситечком, что 
с него стекала жидкость.) Затем вновь приготовить маринад из воды, уксуса и 1 щепотки соли, 
закипеть и залить им укроп. Сразу же завязать пергаментной бумагой и поставить на хране 
Укроп в маринаде долго сохраняется, как свежий, и не портится. Для приготовления марина] 
2 части воды взять 1 часть уксуса. 


'Сушеная зелень 


Свежую молодую зелень петрушки, сельдерея или укропа хорошо промыть, дать стечь воде, р: 
Жить на подносе, застеленном чистой бумагой, и в теплом месте высушить. (Зелень нельзя сул 
на ярком солнце, потому что она утратит зеленый цвет.) Высушенную зелень раскрон 


и поместить в плотно закрытую посуду. 


а, о Сушка сельдерея | а 
Свежий молодой корень сельдерея вымыть, очистить, вновь вымыть и нарезать тонкими. 
ми. Ломтики разложить тонким слоем на противне, выстланном чистой бумагой. Сельдере 


ет сушить на умеренном солнце или в разогретом, а затем выключенном духовом ш афу 
у сельдерей в бумажный пакет и повесить в сухом и прохладном помещении. Добавлять. 


соусы и мясные блюда. 


ЗАМОРАЖИВАНИЕ 


еменный способ консервирования, П и консервирова 
оорганизмь „ содержащиеся в прод) 
јрмаживаются —— 


ғ; 


ти продукты Находятся в хол 
ли жеони подверглись заморажи 
ре при температуре не выше -18 °С, тос 
ох 
п» завернуты в морозостойкий мат 
коробки, предназначенные спе 


: я самым лучшим м. 
амор а 
протертом виде. Гл: 2 „замораживать свежими, с сахаром или без сахара те 
в протер де. лавное — использовать только спелые и непов ра, целыми, нарез 


При замораживании сладких сортов 500 г ягод пересыпать Б ВН плоды. 
ковые фрукты замораживать с сахарным сиропом ( МЕЛКОЕ 
а г сахарз). Яблоки и груши предварительно очистить от кожицы, нарезать кусочками 
( ‚ замороженные без сахара фрукт Е А 
джемов, в качестве и ра или как в во С ла те 

. Вели, например, предполагается испо; 
малину для украшения торта, то необходимо каждую ягоду отдельно заморозить и лишь в окончатель но 
роженном состоянии поместить все ягоды вместе в микротеновый пакет или коробку. Размораживание ф 
недолжно растягиваться надолго. 500 г мороженых ягод в холодильнике размораживаются 8 часов пр 
ной температуре — 5 часов. Косточковые фрукты размораживаются 15 часов, иногда достаточно 10 
мороженные плоды надо как можно скорее переработать или съесть. 

Замороженные овощи сохраняют свой природный аромат. Все разновидности овощей, которые, 
ются в вареном виде, пригодны для заморозки. Помидоры и огурцы для заморозки годятся лин 
листовые салаты, редис, редька и китайская капуста не пригодны для замораживания, р 
При бланшировании желательно придерживаться определенной последовательности действий: оо 
ю воду. Потом быстро их остудить в ледяной во 
ратно уложить в микротеновые пакет 


Продолжительность бланширования для каждого овоща _ 


своя: савойскую капусту бланшировать 1—2 минутьз 
‹аче в са 
кислоту), зеленый горошек, огурцы (в качестве КОМО ей рн 
р бО ини 2 минуть; Сади ПР я в жу, черешковый сельдерей, морковь — 
скую капусту, краснокочанную капусту (добавить в воду уксус), спаржу, к 
й 
й —4— п. 
нуты; грибы = 3—4 минуты; лук-порей 4—5 мину 7 е И 
Зелень перед заморозкой промыть, обсушить, нареза 


КОМПОТЫ И ВАРЕНЬЕ 


Й от 
$ Черешневый комп В. 


ож : 
дете сте Ода И приготовленным 


алить сиропом; 
10 минут при 100 °С. 


на сите 
ы между плодами, 3 
и стерилизовать 


Спелую, твердую черешню промыть, 
| потрясти их, чтобы не оставлять зазор А 
Еу воды и 400—500 г сахара, плотно закрыт 


Е $ Персиковый (абрикосовый) компот 


, Твердые, недозрелые персики бревна 
р. Затем разрезать их пополам, удалить к ожить про 
ие" края банок тщательно обтереть, прил Ее 
= иготовить зажимы крышек, поставить озге 


омет | ‘стерилизовать. = 
термометри на плите стерилиз ч и" 


И 
р 6, А 
р 58 КОНСЕРВИРОВАНИЕ (6) я С а 


% 
Можно персики ошиарить кипятком, снять кожицу, вынуть косточки, нарезать 
торожно положить половинки персиков в банки разрезом вниз, Залить 
банки металлическими зажимами и 20—25 минут пастеризовать 


половинками и ос. 
горячим сиропом, запереть 
при температуре 85 °С, | 


{5 Вишневый компот 


Готовить так же, как черешневый компот, только в сироп на 1 л воды положить 700 г сахара 


Яблочный компот 


} Кислые яблоки очистить, разрезать каждое на восемь ч 
воду, чтобы они не потемнели. Затем переложить в 
| ным сиропом (на 1 л воды взять 300 


] $0 °С. По окончании дать остыть 


астей и положить в сле 


чистые банки, положить ван 
150 т сахара), зак 


гка подкисленную 


иль, залить холод- 
рыть банки и пастеризовать 20 минут при 


зодилась пастеризация, И вынуть банки ИЗ 
И сорта ранет, 


В воде, В которой про! 
кастрюли, Для консервирования подходят яблок 


© Яблоки для пирогов 


Яблоки натереть на крупной герке или нарезать тонки 


ми, маленькими ломтиками и при периоди- 
ческом помешивании о тва] затем вы тожить в небольшие банки, закрыть их и сте- 


Яблоки использовать 


ить ДО МЯГКОСТИ 


Рилизовать 15 минут при 100% 
и других изделий из дрож 
ли и корицы 


ДЛЯ приготовления начинок ДЛЯ пирогов 


кевого теста. Перед у потреблением добавить в них сахар, немного/вани- 


© Черешня без сиропа для пирогов 


Спелую черешню перебрать, промыть, дать воде сте ть, вынуть косточки и разложить, переслаивая 
сахаром, в небольшие подготовленные ба (на 1 кгчерешни взять 300—400 г сахара). Затем тща- 


г при 95 °С. 


тельно закрыть банки и пастеризовать 10 м; 


© Варенье из грецких орехов 


Ингредиенты: 1 кгзеленых грецких орехов, 600 г сахара, 750 мл воды, 3—5 бутонов гвоздики, корица. 


Зеленые орехи (внутри мягкие) проколоть 10—12 раз, после чего на 8 дней замочить в холодной 


воде, ежедневно меняя воду. Откинуть на сито, дать воде полностью стечь, положить в чистую 
кипящую воду и варить 15—20 минут. Орехи вынуть, вновь залить чистой холодной водой и оста- 
вить в ней на сутки. Из воды, сахара, гвоздики и корицы сварить сироп, залить им отцеженные 
орехи и оставить в нем еще на сутки. Таким образом повторять еще два дня. На четвертый день 
орехи проварить в сиропе в течение 10 минут (после начала кипения), разложить их вместе с сиро- 
пом в банки, закрыть и стерилизовать 15 минут при температуре 100 °С. 


(9 Сливовый компот 


Сливы можно консервировать в виде компотов целыми, разрезанными пополам, не очищенными 
от кожицы или очищенными. Неочищенные вкуснее, очищенные же легче усваиваются ори 
Сливы для консервированных компотов должны быть спелые, но твердые и здоровые. Эи 
и обсушенные сливы разложить по банкам, залить холодным О (на 1 л воды взять 

хара), укупорить и стерилизовать 5—7 минут при температуре 100'°С. 


О Сливовый компот (без сахара) 


дно. 
у банки для консервирования: (На ди 
Свежие твердые сливы вымыть, обсушить и разложить в банки д ми 
% Я 
каждой банки можно положить кусочек сахара или ложечку сахарной пудры.) Баг 


стерилизовать при 100 °С. Остудить н 
Не вын 


т; готовл гак спо мал А 

АК, ри енную Таким сп собом сливу исп Мая Из вод |, 
СДО бных булок и других изделий ИЗ тест: Г ИЯ ито! 
Ў а. я 


из крыжовника или смородины 


в подготовленные банки, 3 


› Наполовин 
зовать 20 минут при темт 


У отрезать плодов 
на 1 л воды взять о 


алить сиропом ( 600—700 т ) 
= сахара), 


тературе 85 °С. 


| Компот из ренклода 


Твердый, неповрежденный ренклод вымыть 
Клод разложить в подготовленные б 


и пастеризовать 30 минут при темп 


наполовину отрезать плодоножки. Обе 


анки, Залить сиропом (на | л ВОДЫ ВЗЯТЬ 500 г‹ 
ературе 85 °С, 


евый (айвовый) компот 
Твердые груши (айву) средней величины вымыть, тонко срезать кожицу, нарезать на 1 
или четвертинки, а если плоды крупные, то на восемь частей, положить В ХОЛОДН Д 


ным соком, чтобы они не потемнели. Затем вынуть и сварить в сиропе до полуготовности, 
жить в миску, а в сироп положить новую порцию груш. Разложить по банкам, залить 


при температуре 90 °С. 
Виноградный компот 


И пи ал 
Снять ягоды с грозди, промыть водой и, откинув на сито, дать воде теа И 
5 трясти, чтобы яг тлотнились, залить сиропом Од} 
в чистые банки, банки потрясти, чтобы ягоды упл 2 С а 
сахара), закрыть и пастеризовать 15 минут при температур } 


и % 
Е Клубничный компот 


ые. Плодоножки и листочк 
Ягоды для компота должны быть твердые и ео иаа с. 
лоцветника осторожно удалить, клубнику или садовую ей н 
Е е. Затем слоями, пересыпая сахаром, разложить ВЗЯТЬ 
стечь воде. р 


б 
температуре 9086. 
«рыть и пастеризовать 10 минут при ратур 
= сахара). Тщательно закр 


Малиновый компот 


и д на 1л 
холодным сиропом (на ІЛ 

Отобрать твердь но спелы ЯГОДЫ малины, сразу залить Рев а 

е г. ЕЕ пастеризовать 20 минут при температуре 30 


500—600 г сахара), тщательно закрыть и 


ичный компот оточной водой 
- ики положить в сито, ополоснуть прот 8 
тоды ежев. ч 


Т Т ть сироп 
| ЯГОДЫ» залить сироп 
о | от сти: чтобы уплотни Б? | ) 
лож В. банки, банки п! Р. ти, е , Ети н 0 
1 ( те, ьно закры Т ъ банки и пастеризовать 20 мину ый 


пены ч = 


стеризовать 20 минут при температуре 80°С. 
Е для пирогов. 


Черничный компот 


Є 5 Компот изтыквы 


#6 5 м 
< Ингредиенты: 2кг очищенной тыквы, 


1,3 кг сахара, 600 л воды, 
1—2 пакетика ванильного сахара. 


4 бутона гвоздики, корица, 
Очищенную тыкву фигурным ножом нарез 
ной кислоты и залить ЭТОЙ водой тыкву. Н 
чистой водой и оставить в ней н 
тыкву в сироп, предварительно приготовленный из воды, са 
ву в сиропе до тех пор, пока она не 

сахар. Тыкву вместе с су 
ками или завязать перг 


ать мелкими кубиками. Развест 


а следующий день воду 
а несколько часов. Слить 


и в воде немного лимон- 
слить, вместо нее залить тыкву 
и эту воду, дать ей стечь и Положить 
хара, корицы и гвоздики, Варить тык- 
станет прозрачной. Снять с огня и добавить в сироп ванильный 
иропом, в котором она варилась, разложить в чистые банки, закрыть крыш- 
аментной бумагой и стерилизовать 10 минут при температуре 100,°С. 


О Компот из брусники 


Ингредиенты: 1 кг брусники, 350 г сахара, корица, 2 бутона гвоздики. 


Зрелую бруснику перебрать, 


в сите промыть проточной водой, дать воде 
в миску и засыпать сахаром. 


Через несколько часов переложить в чист 
несколько минут на плите при самом слабом подогреве, чтобы раствор 
огонь, положить в кастрюлю корицу и гвоздику. Когд 
еще немного на плите. Разлить готовую бруснику 
ментной бумагой или целлофаном и 5— 


стечь. Бруснику положить 
ую кастрюлю и подержать. 
ился сахар. Затем добавить 

а брусника закипит, помешивая, подержать = 
вместе с соком в теплые банки, завязать перга- 

7 минут стерилизовать при температуре 100 °С. 


© Компот из брусники с яблоками 


Ингредиенты: 1 кг брусники, 550 г сахара, 400 г яблок, 


500 мл воды, 4 бутона гвоздики, корица, 
1 щепотка консерванта. 


В воду положить сахар, корицу, гвоздику и консервант и в течение 10 минут прокипятить, затем 
добавить очищенные и разрезанные на восемь частей яблоки, сварить их до ГОТОВНОСТИ, ПОЛОЖИТЬ — 


перебранную и промытую бруснику и варить еще 3—4 минуты. Разложить в банки, дать остыть 
и плотно закупорить. 


МАРМЕЛАДЫ 


Д ЛЯ 
Мармелады готовят из разнообразных фруктов и ягод, предварительно разваренных и В 
м требуется меньше, чем для желе и джемов. Для приготовления мармелада можно ком! В 
мар 
любые фрукты или ягоды. 


ё Мармелад из фруктового ассорти 


ахара, корица, 
д 1 кг яблок, 1 кг слив, 1 кг помидоров, 500.2 груш, 500 г моркови, 1,5 кг сахар риц 
Ингредиенты: о 

гв аз дика, ванильный сахар по вкусу. 
| | а са т се вместе, Очи! 
е Яблоки, сливы и груши очистить, нарезать и хорошо разварить в \ 
и щенные от кожицы и нарезанные помидоры с небольшим количесл 
очи! 


З 


морковь, 


Реть, смешать и 
И ПРодолжать ва 
НИЛЬНЫЙ сахар 

б 
Крытькрыщшками 


сахар, корицу, гвоздику 
товое пюре добавить ва 
зать целлофаном или за 


Непрерывно по 
рить, 


| Мармелад из яблок, смородины и желтых 
слив 


Ингредиенты: 2 кг яблок, 2 кг желтых слив, 1 кг смород 
= : инв) 


, сахар; желирующее вещество и варить ещ 
гретые банки До краев, завязать 


А © Мармелад из бузины с яблоками 


Ингредиенты: 2 кг очищенных яблок, 2, $ зин. 5) 
л › 2,2 Кг 0у. ах 
бу ины, 1,5кг сахара, ‘желирующее вещество, 


Готовить так же, как мармелад из яблок, смородины и желтых слив. 


О Абрикосовый мармелад с яблоками 


Ингредиенты: 2 кг очищенных яблок, 2,5 кг абрикосов, 2,5кг сахара, желирующее вещество. 


Очищенные от кожицы и сердцевины и натертые на терке яблоки разбавить небольшим количес- 

твом воды, сварить до мягкости и протереть. Отборные спелые абрикосы очистить от кожицы, : 

} и косточек, взвесить и отложить нужное количество, смешать с протертыми яблоками. В протертые 

! фрукты положить половину сахара, варить 10іминут (считая от начала кипения), добавить остав- 
шийся сахар, желирующее вещество и варить еще 6 минут. Горячим мармеладом заполнить до 
краев небольшие банки, сразу завязать целлофаном или закрыть крышками, перевернуть На поднос 
или на противень и в этом положении дать остыть. 


(6] Мармелад из смородины и моркови 


ока, 500 г моркови, 500 г сахара; желирующее вещество. 
разваренную и протертую морковь и варить 10 минут. Затем добавить 
и непрерывном помешивании варить еще 6 минут. Разложить 
рыть крышками, перевернуть на поднос или на про- 


Ингредиенты: 1 кг смородинового ‘с 


Смородиновый сок влить в 
сахар, желирующее вещество и пр 
в теплые банки, завязать целлофаном или зак ] 
тивень и в этом положении дать остыть. Г 


Й и 
(9 Сливовый мармелад с грушами и яблокам 


ш, $ ирую! вещество. 
1,5 кг слив, 1,25 кг сахара, желиру: цег веще 
5 


ВИД отдельно сварить до состояния пюре. Все раз- | р 
ьи сварить до загустения: Добавить сахар, желиру- . 

ь еще 6 минут. Горячий мармелад налить | 
плотно закрыть крышками, перевере 


Ингредиенты: 2 кг яблок, 1 кг гру 
Очищенные фрукты 
варенные фрукты протереть чер 
ющее вещество и при непрерыв 
до краев в теплые банки, сразу зав 
и поставить остывать; 


мелко нарезать и каждый 
ез сито, смешат 
ном помешивании варит 
язать целлофаном или 


тыквы и черешни 


ў — —__ ӧ мармелад из желтых слив, ПТЕР 
рр Ингредиенты: 2 кг слив, 2 кг черешни, 2 кг тыквы, на Шкгпротертих фру 

“ И вещество. ‚одины, ТОЛЬКО. 
} желирующее вещес желтых слив. и смородины, ры 


Приготовить, как мармелад из яблок, 
‘очищенную и натертую на терке тыкву. 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ С) 83 я КЕ С" ОЮ) 


ЖЕЛЕ 


Желе готовят из протертых фруктов с сахаром. В просторечии сго называют «повидлом», хотя это неверно 
потому что повидло представляет собой густую массу и варят его без сахара. риу 


(е) Желе из яблок-паданцев или из айвы 
Мнгредиснты: 1 кг сока, 200г сахара. 


Яблоки- нцы или айву хорошо вымыть, и: резать че зертинкаму (некрупные — пополам уда- 
н } 2 

лить плодоножку и вырезать сс Рдцевину. Слож › В ЧИС гую кастрюлю, залу ТЬ ВОДОЙ н на 
А лю, ойив 7 

медленном огне под крышкой, не размени вая. Когда станут мягк ими, ноне р арятс е, 

р) ( ) } Я И ° разварятся в пюр У 


выжать их через салфетку. (Сок можно приготовить и В соковыжималке,) Отмеритг получен Й 
а 1 } ИТЬ НЫЙ 


сок и сахар. Сначала варить сок без сах пра, чере 
“ЗЕ через некоторое время добавить сах 
Я тк 3 обавить сахар и вари 2 
около 30 минут. Готовое желе палить в чистые банки сразу зат А ТЬ дву 1 ое 
29800 “оразу завязать двухслойным целлофа 7 
плотно закрыть металлическими т рышками и п ревернуть, Мелко н ре 1 В 
м } уть. ко нарезанное желе можно исполь- 
зовать для оу терородов, в качестве начинки для сдобных оулок, для украшения Л Й о 
5 Ј | 1х булок, для украше сладостей; неу 
подогрев, можно намазывать им разную выпечку | "е 
6) Клубничное (малиновое, ежевичное) желе 
Ингредиенты: 1 кг сока, 700 > сах ара, желирующее вещество 
Очищеннук Омь } 1 тщате | | 
{енную, промытую в сите и тщательно отцеженную лесную или садовую землянику (малину, 
чер мэет} ч ;, 1 за З 
тернику) протереть че рез сито, сок взвесить. Затем взвесить нужное количество сахара, добавить 
его в сок, дать ему раствориться (помешивая чистой ложкой). Сок вылить в чистую, без сколов и тре- 
щин эмалированную или керамическую кастрюлю и, часто помешивая, довести до кипения. Шова- 
рить 6 минут, добавить желирующее вещество и варить еще 5 минут. Горячее желе налить в чистые | 
теплые банки до краев, сразу завязать двухслойным целлофаном или закрыть металлическими 
крышками, перевернуть банки и поставить остывать 


6) Смородиновое (крыжовенное, бузинное) желе 


Ингредиенты: 1 кг сока, 1 кг сахара. 


Спелую смородину (крыжовник, бузину) промыть, удалить плодоножки, влить немного горячей 
воды и варить 10 минут. Протереть через сито, в сок добавить сахар. Когда сахар вісокерастворит- 
ся, хорошо размешать и в чистой кастрюле при непрерывном помешивании варить, пока капля на 
блюдце не перестанет растекаться (около 10 минут). Готовое желе сразу налить в горячие банки до 
краев, завязать их пергаментной бумагой или целлофаном или закрыть металлическими крышками 


и перевернуть. Такое желе можно варить и с желирующим веществом (как клубничное). 


О Крыжовенное желе со смородиной 


Ингредиенты: 1 кг крыжовника, 250 г смородины, 800 г сахара, 


Приготовить таким же способом, как смородиновое желе. 


(9 Желе из шиповника 


Для приготовления этого желе надо использовать только спелые ягоды. Его нельзя варить в медной 
посуде, потому что в ней разрушается витамин С. Надо стараться сварить желе как можно быстрее» 
чтобы избыточным окислением не разрушать витамин С. Ј 
Перед приготовлением удалить у ягод околоцветники и плодоножки. Замочить шиповник В хои 
ной воде, тщательно промыть, маленьким ножиком разрезать ягоды и удалить зерна. Залить на 
повник водой и разварить до состояния пюре. Протереть через густое сито И изменио ан 
ром и взвесить. На 1 кг пюре взять 450 г сахара. Пюре с сахаром при непрерывном 


к у ан но закрыть 
Е стени т еле сразу разложить в чистые банки, завязать или плот 
сварить до загустения. Готовое жел разу | Я 


нками, банки перевернуть и по 
тогда его получится больше, п 
ожно сварить желе и таким вос 


ДЖЕМЫ 


мых разнообразных фруктов или ягод (одного или - 

ения джемов состоит в том, что при его приготовлении половин ОМА ИЕ 6 КЫ 
О Е В = Вторая половина варится таким образом Е т Раа рае 
енных фруктов требуется около 800 т сахара. Джемы готовят с Онд ю нс 
стывали и их ненадо было долго варить, рующим веществом, чї 


я 


Джем из слив (красного ренклода) 


Ингредиенты: 1 кослив без косточек, 800 г сахара, желирующее вещество. 


; Очищенные сливы разрезать на четвертинки, взвесить, засыпать нужным ко, 
и оставить на сутки. Затем при непрерывном помешивании варить 10 минут 
кипения), добавить желирующее вещество и варить еще 6—7 минут. Готовый и еще! 
налить до краев в чистые теплые банки, завязать пергаментной бумагой в два слоя ил 


МЫ или плотно закрыть металлическими крышками, банки перевернуть и поставит: 


— О Джем из черной смородины 


ы, 1—1,5 кгісахара. Є 

Смородину промыть в сите и дать воде полностью стечь. Очистить РОДЫ от пи ее 

смородину взвесить. Поставить варить половину смородиные По ава т 
| “ вить вторую половину смородины и сахара И все вместе Е 8 Д т Се 
слегка не загустеет (10 минут джем должен кипеть). г. не а а Чр 
наполнить до краев подготовленные прокипяченные и г а. пере ум 
целлофаном или плотно закрыть металлическими крышками; ревер! НКИ т 


М қ 5 
А Ингредиенты: 2 кг черной смородин 


вый, черешневый, черничный, 


б Клубничный (персико 
° абрикосовый, малиновый) джем 


оды из приведенного пер 


у ечня), 0,3—1 кг сахара» 4 | 
В Н Ингредиенты: 1 кг клубники (или другой я“ | | 3 
лирующес вещество. 

Спелые, целые и не очень м 


Ры а= 
ягкие ягоды клубники очистить, ополоснуть в Сите, дать воде 


част инепреры ВНОМ помешиван ии хо) рс о 
стечьи раздели ТЬ ВСЮЯІ оду: надве части; Одну часть при непрер т ан 

Т реть Добавить вторую половину 1) р И. 

и про еј . 


варить еще >— 
ощее вещество и и 
21 Г 7 ить сахар, желиру ной б) 

варить 5 минут. Затем а з чистые теплые банки, завязать пергаментиой 
алить 


Е ть металлическими крышками, банки перевернуть и пост 
лоф ЛИ закр 2 
‘целлофаном или плотно 


ующее вещество и варить еще 6—7 минут. Готовый джем налить В ЧИСТЫ: 
_ завязать пергаментной бумагой в два слоя или целлофаном или плотно закрыть м 
| крышками, банки перевернуть и поставить остывать. 


ншы: 1 ко крыжовника, 500 г вишен или черешни, 8501г сахара. 


Очищенный спелый крыжовник вместе с вишнями ( 
мягкости, Добавить сахар и при непрерывном помешу 
жить джем в теплые банки, завязать целлоф 
металлическими крышк 


СЯ В К 
или черешней) без косточек прова 
лвании варить 15 минут. После этог 
аном или перга 


СЯ гр ЧЕ ? 
ментной бумагой или плотно закрыть 
ами, банки перевернуть и поставить остывать, р. 


ТЕ 


ПЛОДОВО-ЯГОДНЫЕ СИРОПЫ 


— О Лимонный сироп горячего приготовления 


и 

Ингредиенты: 2 кг сахара, 750 мл воды, 7 крупных лимонов, 
- в В воду всыпать сахар и кипятить 10 минут. Сироп охладить, доб 
| лимонов сок и лимонную кислоту. Когда лимонн 
р прокипяченные, сухие бутылки, тщ 


А Е 
30/2 лимонной кислоты. 


авить процеженный выжатый из 
ая кислота растворится, разлить сироп в чистые, “7 
ательно укупорить и поставить в холодное место. | 


© Малиновый сироп горячего приготовления 


} 
= 1. 
Ингредиенты: на І л сока — 8002 сахара. 


Отборную, спелую малину положить в большие б 


анки, немного размять мутовкой и поставить на 
3—4 дня в теплое место. Затем малину 


протереть, вновь поместить в банки, дать хорошо выстоять- 
сяи очень осторожно слить сок, чтобы он не смешался с гущей. Сок отмерить, сахар смочить водой, | 


проварить, добавить сок и варить его 10—15 минут, тщательно снимая пену. Когда готовый сироп 
остынет, разлить его в чистые бутылки, плотно укупорить и поставить на хранение. 


(9 Яблочный сироп горячего приготовления 


Спелые яблоки вымыть, разрезать на четвертинки, удалить сердцевину, плодоножки и околоцветни- 
ки и пропустить через мясорубку. После этого выжать сок и измерить его количество. На 12 сока: 
взять 500—600 г сахара, положить в кастрюлю и довести до кипения, снимая пену. Горячий сираш 
разлить в бутылки, тщательно укупорить прокипяченными пробками, закрепить их на торлы 
бутылки тонким шпагатом или обвязать горлышко)двухслойным целлофаном. Подготовленный а 
образом сироп 10 минут стерилизовать при температуре 100°С, дать бутылкам остыть в а В НГ 
тором они стерилизовались. Остывшие бутылки вынуть, тщательно обтереть: Горлышки бутыло! 
вместе с пробками окунуть в растопленный в кастрюле, стоящей в горячей воде, парафин. 


9 Смородиновый сироп горячего приготовления 


Спелую красную смородину промыть в сите холодной водой, дать воде полностью р в. ня 
ягоду с плодоножек и размять. На 1л смородины положить 100 г сахара, и” К 

» консервирования и поставить в холодное место на 4 дня. ра 230 Р ааа 2 
"9 :мородину процедить через неплотную ткань. Выжатый сок А х Е. ој 
а, аа. ть его или слить резиновым шлангом, как вино. На каждый литр сока доб 
ини о размешать и на плите довести до кипения. Собрать пену; снять ок 
а, тщательнс емі их и прикрепить пробки к ор буты р 
рилизовать его при 100 °С и обработать пробки парафу 


овый (ежевичный, 


черничный, смородиновый) сироп холодного. 


гой ягоды), 2,5 д воды, 
тра. 


Малину слегка размять, добавит 


ну отцедиль, не размешивая и не разминая ягоду, 


риться в соке (периодически помешивать 
и поставить на хр 


ты: 5 ке малины (или дру 


4 Бр 50 г лимонной 
низа, на 1 лсока — ] кг сахт р. 


1 пакетик 


Ь воду, лимонную кислоту и оставить на сутки После 
и. Иосле: 


добавить консервант и сахар, д ‚ем 


). Затем наполнить стерилизованные ‘бутылки, ) 
анение в сухое прохладное помещение, 


Черешневый (вишневый) сироп холодного приготовления 


Готовить так же, как м ис 


предварительно ВЫМЫТЬ, удалить косточки, от 


как в предыдущем рецепте. 


О Крыжовенный сироп холодного приготовления 


Готовить так же, как малиновый сироп холодного приготовления, из очень спелых ягод, кот. 


надо предварительно размять. 
Клубничный сироп холодного приготовления 


в: Готовить так же, как малиновый сироп холодного приготовления, только на 5 кг клубники Вя 
} 5л воды. 


О Яблочный муст 


Для приготовления муста можно использовать яблоки разных сортов. Тщательно их ВЫМЫТЬ, ВЫ- 
резать плодоножку, околоцветник, сердцевину и поврежденные места, измельчить и с помощью 
соковыжималки выжать сок. Полученный сок должен постоять некоторое время, затем СИЕ 
резиновым шлангом или осторожно перелить и нагреть до 90 °С, снимая образующуюся пену; 
Горячий сок налить в чистые теплые бутыли, укупорить прокипяченными пробками, тепло укутать 
и дать им остыть. 
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